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চকে ব্য গিরি 
্ রথ কাম এবং মোক্ষ এই চতুরবিধ সাধনের ৮ যেহ | স্ব, 
সেই স্বাস্থ্য আবার খাদ্যের উপর নির্ভর করে, পাঁচক এই. খাদ্যের 
বিধাতা ।. স্কৃতরং গাচকের কার্ধ্য সামান্য বিবেচনা করা উচিজ নহে। 
সহজ কথায় এইমাত্র বলিতে পারা! যাক, যাহার হাতে দশূজনে আহার 
করিয়া জীবন ধারণ করিবে, তাহার কার্ধ্য যে নিতান্ত যাষানা, নষ্চে 
র তাহা বল! বাল্য । 
কেবলমা পাক করিতে পারিলে পাচকের যত শেষে হয় ন্‌ রন্ধন 
তব্য সুস্বাছ কর! যেমন পাচকের একটা প্র তর কর্তব্য, সেইনগ বন্ধনো-। 
পযোগী ভ্রব্যাদির রক্ষা এবং লেই সকল ত্রবের গুণাগুণ জাত হওয়াও আর. 
একটা নিতান্ত কর্তব্য মনে করা উচিত। অনেক, গাচককে এনূপ. দেখিজে। 
গাওয়া যায়, তাহার রদ্ধন- কার্যে উত্তম পটুতা গরকাশ করিয়া খাকেন। 
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কিন্তু রদ্ধন-দরব্য রক্ষণে তাদৃশ যদ্ধ করৈন ন1। দ্রব্যাঁছির অপচয় যাহাতে 
না হয়, তাহাতে বিপেষয়প মনোযোগ দেওয়া আবশ্যক। সময় সময় 
দেখিতে পাওয়া যায়, সামান্য মনোযোগের ক্রটি বশতঃ' গৃহস্থগণের বিস্তর 
ক্ষতি হইয়া 'থাকে। কোন প্রকার অপচয় ন! করিয়া পরিমিত উপকরণ 
উপাদেয় রন্ধন কর] স্পাচকের প্রধান গুণপন1 | 

রন্ধনশালার সমুদয় কার্যে পাচকের দৃষ্টি থাক! আর একটা কর্তাবোর 
মধ্যে পরিগণিত । রন্ধন-কার্য্যে যেমন মনোধোগ দিতে হয় সেই সঙ্গে উল্লি- 
থিত বিষয়েও দৃষ্টি থাক! উচিত। 

আজকাল রন্ধন বিষয়ে লোকের মনোযোগ কুমেই হস হইয়া আমি- 
তেছে। এই দোষের পরিহার হওয়া যে, আবস্তক তাহা বোধহয় সকলেই 
যুক্ত-কণ্ঠে শ্বীকার করিবেন। এদেশে পূর্বে রন্ধন কার্যে সাধারণের 
বিশেষ আদর ও যত্ব ছিল। ইয়ুরোপের ন্যায় এদেশে হোটেলের ব্যবস্থ। 
নাই, প্রত্যেক গৃহস্থ গৃহেই নিত্য রন্ধন কার্য নির্বাহ হইয়া থাকে। 
বিশেষতঃ হিন্দু-জাতির ধর্ম জীবনে অন্নদানের স্তায় পুণ্য কার্য আর কিছুই" 
দেখিতে পাওয়া যায় না; হিন্দু-শান্ত্রে এমন কোন পুণ্য কাধ্য নাই যে, 
সাধারণকে আহার না করাইলে তাহা সম্পন্ন হইতে পারে। অক্ন-দান 
যে জাতির জীবনের মুখ্য কাখ্য, সে জাতির মধ্যে যে, রন্ধন সম্বন্ধে বিশেষ 
গৌরব ছিল, তাহাতে কিছুমাত্র সন্দেহ নাই। 
হিন্দু রমণীগণের রন্ধন কার্যে পটুতা লাভই প্রধান গুণপণ। ছুঃখের 
বিষয় এই এক্ষণে দিন দিন সেই গুগপণার প্রতি অনাস্থা বৃদ্ধি হইতেছে। 
অশ্পদীনের চিরস্তন ব্যবস্থা দেশ মধ্যে সংকীর্ণ ভাব ধারণ করিতেছে! যে 
দেশে স্বয়ং ভগবতী অন্নপূর্ণা নাম ধারণ করিয়া রন্ধন কার্য শ্বহন্তে নির্বাহ 
করিতে মহা আনন্দ প্রকাশ করিয়াছিলেন__যে দেশে ক্রপদ-ছুহিতা। জৌপদী 
্বয়ং আতিথ্য সেবার রন্ধন কার্যে জীবন্ত গৌরব রাখিয়া! গিয়াছেন-_-যে 
দেশে পাগব-কুলতিলক. মহাবীর ভীমসেন হৃপ-কার্ষেয কীর্তি রাখিয়া 
গিয়াছেন_ে দেশে প্রতি গৃহেই অতিথিশালা! বিরাজ করিত-_সে দেশে 
এক্ষণে রন্ধন কার্ধ্যের প্রতি লোকের হন্তাদর হইতেছে! জীবন ধারণের 
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মূল ভিত্ব ম্বরূপ যে আহার বা খাদ্য সেই খাদ্য স্বব্যের পাকে লোক বীত- 
রন্ধা হইতেছে, ইহা সাধারণ ছুঃখের বিষয় নহে! | 

রন্ধন-কার্ধ্য সাধারণতঃ তিন শ্রেণীতে বিভক্ত উনি পারা ফায়) 
অর্থাৎ সহজ রন্ধন, মুল্যবান রন্ধন এবং রোগীর উপযুক্ত রন্ধন। শহ্জ 
রম্বন অর্থাৎ যাহাতে অধিক পরিমাণে ত্বৃত মসল। ব্যবহার হয় না, যাহা 
গৃহস্থ গৃহে নিত্য প্রস্তুত হইয়া থাকে, এরূপ রন্ধনকে সহজ রন্ধন কছে। 
যেরন্ধনে অধিক পরিমাণে ঘ্বৃত মসলাদি ব্যবহৃত হইয়া থাকে, যাহা 
গুরু-পাক, এরূপ রদ্ধনকে মূল্যবান রন্ধন কহে; ক্োগীর উপযুক্ত রম্ধন 
উক্ত উয় প্রকার রন্ধন হইতে সম্পূর্ণ বিভিন্ন। রোগীর খাদ্য রন্ধনে ঘ্ৃত 
মসলাদির পরিমাণ অতি সামান্য রূপই ব্যবহার হইয়া থাকে। যাহা অতি 
লঘূ-পাক এবং পুষ্টিকর এরূপ খাদ্যই রোগীর পক্ষে প্রয়োজন। রোগ 
বিশেষে আবার পথ্য বন্ধনের স্বতন্ত্র ব্যবস্থা। পাচক কিম্বা পাচিকার এ 
বিষয়ে বিশেষরপ দৃষ্টি রাখিতে হয়। 

যে কোন প্রকার রন্ধনই পরিষ্কার পরিচ্ছন্নতার প্রতি রমা ম ষনোযোগ 
রাখিতে হয়। . অপরিফত খাদ্য আহার করিলে যে স্বাস্থ্য হানি এবং নানা 
প্রকার: রোগ: হইবার কথা তাহা ্ফৌ প্রত্যেক পাচক ও পাচিকার 
মনে থাকে। | 

ভোক্তার কুচি অনুসারে রন্ধনের ব্যবস্থা হওয়া আবহ্ঠক। সকলে এক 
প্রকার নিয়মে ঘৃত মসলাদি ব্যবহার করে না; কেহ অধিক পরিষাঁণে ত্বত- 
পক দ্রব্য আহারে সন্ধপ্ট, কেহ লঘৃ-পাক আহারে ভক্ত, কেহ ঝাল অল্প পরিমাণ 
তালবাসিয়। থাকে, কেহ বা আদৌ ঝাল ব্যবহার করিতে ইচ্ছুক্ষ নহেন, 
সুতরাং একরপ নিয়মে কখনই পাঁক-কার্য্য চলিতে পারে না। যে পাচক 
ভোক্তাগণের রুচি বৃঝিয়া পাঁক-কার্ষ্যে দক্ষতা গ্রকাশ করিতে পারেন, তিনিই 
স্থপাচক। এই কারণেই অনেক স্থানে দেখিতে পাওয়। যাঁয় কোন কোন 
পাচক ও পাঁচিকা অধিক পরিমাণে স্বৃত মসলাদি দিয়! রন্ধনে স্থখ্যাতি লইতে 
পারেন ন1, আবার কেহ কেহ অল্প পরিমাণ উপকরণে” এদন হাতষশ 
দেখায়! থাকেন যে, ভাহাদিগের রন্ধন'রসনায় অত্যন্ত সাদর পাইয়। থাকে। 
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পৃথিবীর ভিন্ন তির দেশে ভিন্ন ভিন্ন প্রকার পাকের ব্যবস্থা দেখিতে পাওয়া 
যায় সুতরাং বিশেষরূপ যত্বসহকারে শিক্ষা না করিলে তাহাতে কৃতকার্য্যত। 
লার্ভ.করিতে পার যায় না। অন্তান্ত বিদ্যা অধায়নের ভ্তায় রন্ধন বিদ্যা ও, 
শিক্ষা সাপেক্ষ। . ভোক্তাগণের কুচি, ভ্্ব্যাদির পরিমাণ, রম্ধনোপযোগী 
দ্রব্য সমূহের একত্র সমাবেশ, জল ও জাল এবং আস্বাদনের উতৎকর্ষসাধন 
এই কল্পে বিশেষরূপ বুৎ্পত্তি না জন্মিলে পাঁচকের পারদর্শিতা, প্রকাশ 
পাঁয় নাঁ। কেবলমাত্র লব ও মসলা দিয়া নিদ্ধ করিতে পারিলেই যে) 
পাচকের কার্ধ্য শেষ হইল, তাহা। মনে করা উচিত নহে । পাচকের হস্তে 
অমূল্য জীবন রক্ষার ভার ন্যস্ত আছে, ইহাই মনে করা সুসঙ্গত। প্রাচীন 
আধ্য-জাঁতি ইহার মর্ম বুঝিয়াই শ্বপাক, তদভাবে মাতা, স্ত্রী প্রভৃতি 
আত্মীয় স্বজনের হস্তে পাকের ব্যবস্থা করিয়াছিলেন । বাস্তবিক ভোক্তার 
জীবনের প্রতি যাহাঁদিগের মমতা আছে, এরূপ পাচকের হস্তে রন্ধল-কার্ধ্য 
সমর্পণ করা উচিত। 

সামাজিক নান! প্রকার পরিবর্ডের সি খাদ্যাদিরও পরিবর্তন হইতে 
আরম হুইয়াছে। সুতরাং এ সময় পাক বিদ্যার উন্নতি সাধনে যত্ব করা 
আবস্তক। এস্থানে একটি কর্ধী মনে রাখা উচিত, কেবলমাত্র পাক 
ন্বন্বীয় পুস্তক পাঠ করিলেই পাঁক বিদ্যায় জ্ঞান লাত কর! যায় ন1। স্বহৃস্তে 
পাঁক না করিলে উছাতে জ্ঞান লাভ কর! স্ুকঠিন। অন্তান্ বিদ্যার ন্যায় 
পাক বিদ্যায় পারদর্শিতা লাত করা! আবন্তক? এদেশে পাক-বিদ্যা। শিক্ষণ 
সম্বন্ধে ফোন প্রচ্কার পুস্তকাদি পাঠ কর। হয় না, পারিবারিক নিত্য রন্ধন 
দেখিয়া! রমহীগণ রদ্ধন-কার্ধ্য শিখিয়! থাকেন, স্থৃতরাং তাহাদিগের় রন্ধন- 
কার্যে বিশেষর্ূপ বুৎপত্তি জনে না, যাহা দেখেন, তাহাই শিখিয়া ধাকেন। 
ভরব্যাদির পর্িমীণ সম্বন্ধে আমুমালিক ব্যবস্থা করিয়। থাকেন, ভজ্জন্ত প্রায় 
দেখিতে পাওয়া যায, শুকই জব্য ভিন্ন তিন বার রন্ধন করিলে সদানরূপ 
আস্বাদন হয় নাফিস্ত পরিষাণাদি নি থাকিলে ক কটা হইবার 
সম্ভব থাকে না. 

অনেক'াচক াচিযানে এক লি পাওয়া যায, ভীহার়া অল্প 
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পরিমিত, দ্রবা রম্ধনে যেরূপ হাঁতশ দেখাইয়া থাকেন, অধিক পরিমাণে 
্ধ্য রম্ধনে দেরপ নিপুণতা দেখাইতে পারেন না| পাঁচক ও পাচিকার 
এই দোধ পরিহার করিতে চেষ্টা পাঁওয়া উচিত । 

পাঁচকের যে.কর্তব্য কি, তৎসমুদায় উপদেশ দিয়! শিখান তত সহজ 
নহে।” কেবল পাক-কার্ধয বলিয়া নহে, যখন যে কোন কার্ধ্য করিতে 
হয়ঃ এতাহাতেই নিজের বুদ্ধি পরিচালনা করা আবশ্তক | নতুবা বাহারা 
কেবলমাত্র উপদেশের দাস হইয়| কার্ধ্য করিয়া থাকেন, তাহারা, কখনই 
ফোন বিষয়েই গায়দর্শ! হইতে পারেন না। এইজন্য পাচকের কর্তব্য 
গ্রত্যেক ভ্রব্য রন্ধন সময়ে নিজ নিজ অভিজ্ঞতানুসারে সম্পর কর! । 

নুথাদ্য দ্রব্য আহারে সন্ধষ্ট নহে এরূপ লোক প্রায়ই দেখা যায় না।, 
পাচক মনে করিলেই সাধারণকে এই সন্তোষ দান করিতে পারেন, অতএব 
ধাহার স্ুপাকে সাধারণে সুখী এবং সমগ্র মানবের অমূল্য জীবন যাহার 
হতে স্তত্ত, তাঠার কার্য যে কতদূর গুরুতর তাহা বিবেচনা করা, উচিত । 





০ 


ঘ্বতে রং ফলাইবার নিয়ম | 


রন্ধন ভ্রব্য সুস্বাছু করিতে হইলে দ্বত যে, তাহার একটা প্রধান 
উপকরণ তাহা কাহাকেও রলিয়.দিতে হয় ন!। ঘ্বৃতের ভালমন্দ গুণা- 
গুণের উপর খাদ্য ভ্রব্যেরও উতকর্ষতা ও অপকর্ষতা নির্ভর করে। , এস্থলে 
ইহাঁও জানা আবশ্তক যে, মন্দ দ্বতে রন্ধন করিলে কেবলমাত্র ষে, খাদ্য 
দ্রব্য বিস্বাদ হইয়! থাকে, এক্সূপ নহে, সেই খাদ্যে স্বাস্থোরও বিশেষ অপ- 
কার করিযু। তুলে। থাদ্য দ্রব্য যে, শারীরিক স্বাস্থ্য বক্ষার একপ্রকার 
তিত্তি স্বরূপ তাহা মনে রাখিয়! উহা প্রস্তুত ও ব্যবহার করা উচিত । 
খাদ্যে ছই প্রকার ঘ্বত ব্যবহার হইয়া থাকে, গাওয়। ও ভাইসা, তন্মধ্যে 
গাওয়া, অর্থাৎ গব্য ত্বতই অতি উপাদেয়। হিন্ুশান্ত্রে গ্য দ্বত অতি 
পবিত্র এজন্য উহ1 দৈব-কার্ষ্য ব্যবন্বত হইয়। ধাকে। এ 
ভিন্ন ভিন্ন ঘ্বতের আত্বাদন ওংগুণের. বিস্তর এগ্রুভেদ. দেখি. ঝা 





যায়। অনেকের মনে একটা তুল বিশ্বীস দেখিতে পাওয়া খায়, খাদ 
ব্য অধিক পরিমাণে দ্বৃত দিয়া রন্ধন করিলেই বুঝি তাহা অতি উপাদের 
হইয়া থাকে, এরপ বিশ্বাম যে সম্পূর্ণ ভূল, তাহাতে আর কোন সঙ্গেহ 
নাই। ঘ্বত ও মসলা ভিন্ন যদিও খাদ্য দ্রব্য স্ুস্বাছ হইতে পারে ন1। 
কিন্তু পাচকের দক্ষতা এবং ঘ্বৃতাদিরও পরিমাণ ঠিক না থাকিলে কখনই 
তাহা ভাল হয় না । সকল প্রকার খাদ্য দ্রব্য পাক করিতে রী 
ম্বতের পরিমাণ একদধপ হইলে চলে ন1। 

থাদা দ্রব্যের ভিশ্ন ভিন্ন বর্ণ করিবার জন্য অনেক সময় দেখিতে পাওয়া 
যায়, দ্বতে নান! প্রকার রং ফলান হইয়া থাকে । কোন্‌ গ্রকার বর্ণ করিতে 

হইলেকি প্রকার উপায় অবলম্বন করা আবস্তক, তাহা এস্লে লিখিত ইইল। 

| এক সের পরিমিত ঘ্বত জালে বসাইয়া দাগ করিয়া লইবে,* পরে 
তাহাতে আট আনা জাফরাণ দিয়া মুছু তাপে নাড়িতে থাকিবে। দ্বতের 
উত্তম বর্ণ হইলে বিলম্ব না করিয়া নামাইয়| শতল না হওয়া পর্য্যন্ত অনবরত 
একটা কাটা বা থুস্তি দ্বারা নাড়িতে হইবে । 

হরিৎ বর্ণ।_-ঘ্বতে হরিৎ বর্ণ করিতে হইলে আধ পোয়া! পালংশাক 
্‌ বাটিয়া তদ্দারা বড়া প্রস্তুত করিতে হইবে । এখন এক সের পরিমিত স্বৃত 
জালে চড়াইয়! দাগ করিয়া তাহাতে এ বড়াগুলি ঢালিয়। দিয়! মুছু 
তাপ দিতে থাক, দেখিবে স্বতের হরিৎ বর্ণ রং হইয়াছে। অনন্তর তাহা! 
নামাইয়। কাগড়ে ছঁকিয়া লইলেই হইল । 
| লোহিত বর্ণ।--এক পোয় পরিমাণে কন্কা নটে শাক বাটিয়া এক সের 
র পরিমিত স্বতে ক্ষেপণ করিয়া! উপরোক্ত: উপায়ে পরস্থত করিলে স্বতের বর 
| লাল টা | 


|. *ঘৃত দাগ করিবার নান! প্রকার নিয়ম দেখিতে পাওয়া যায়। 
( তৃতত জালে চড়াইয়া তাহাতে জেবুপাতা কিছ পান দিয়া আল দিয়া 

লইলেও- ঘৃতের দাগ করা হয়। ঘৃত জালে ন্বাপ্সিয়া তাহাতে দধি ঢালিয়া 
| দি টাই লইলেও দাগ হইয়া থাকে। | 














পপ পিস 


৩য় খণ্ড] পাক ্রণালী। | ৩৯১ 


বাদামী বর্-_-আট আন! জাঞফরাণ, এক তোলা নারিকেল এক সঙ্গে | 
উত্তমর্ূপ বাটিয়া৷ তাহাতে একটা লেবুর '(পাতি কিন্বা কাগঞ্জধি ) রস 
মিশাইয়! বড়া প্রস্তুত করিবে। এদিকে দ্বৃত জ্বালে চড়াইয়া তাহাতে 
ধর বড়া নিক্ষেপ করিয়া মু তাপ দিতে থাকিবে, দেখিবে দ্বৃত্ঠের উত্তম 
বাদামী বর্ণ হইয়াছে। | 
_ অনেক সময় দেখিতে পাওয়া যায়, ব্যবসায়ীগণ ক্রেতাদিগকে প্রতারিত 
করিবার জন্য পুরাতন কিন্বা মন্দ দ্বৃত দাগ করিয়! এবং রং ফলাইয়া! বিক্রয় 
করিয়া! থাকে। এজন্য দ্বত খরিদ করিবার সময কেবলমাত্র ত্বতের রং 
এবং গন্ধ পরীক্ষা! না করিয়া উহার আস্বাদন লওয়া উচিত। সচরাচর 
তিন প্রকার পরীক্ষায় ঘ্বত নির্বাচিত হই থাকে, প্রথম রং দ্বিতীয় গন্ধ) 
তৃতীয় আস্বাদন। | 

অন্যানা পরীক্ষা অপেক্ষা সশ্ুখে মাখন জালাইযা লইতে পারিলেই 
আর কোন সন্দেহ থাকে না। মাখন জালাইবার সময় নরম পাঁক 
থাকিলৈ, খে স্ব প্রস্তুত হয়, সেই স্ব অধিক দিন রাখিলে তাহাতে 
ু্ন্ধ হইয়া থাকে ।: একটু কড়া পাকের দ্বত অধিক দিন রাখিলেও কোন 
| হানি হয় না। দ্বত অধিক কড়াও আবার ভাল নছে। 
অন্নে আহার করিতে হইলে টাটকা খ্বতই ভাল। পাকের দ্বত একটু 
| মন্দ হইলেও তত অপকার-জনক হয় না। তবে রদ্ধনে ব্যবহার করিবার 
পূর্বে দাগ করিয়া লঙয়া ভাল। 

মাখন ও ছুগ্ধের সর জালাইয়া দ্বতপ্রস্তত হইয়া থাকে ।' কিন্তু আমর! | 
1 পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি, ছপ্ধের সরে যে খ্বৃত প্রস্তুত হয়, তাহাতে যেমন 
গন্ধ সঞ্চার হইয়! খাকে। অন্য স্বতে সেরূপ হয় না। 
. মাংসাদি খাদ্য দ্রব্যে অধিক পরিমাণে ঘুত ব্যবহার করিলে উহা 
গরু-পাক হইয়া থাকে। গুরুপাক খাদ্য সকলের সহ হয় না। বিশেষতঃ 
| রি উদরের পীড়া ১ তাহাজিগের নিকট ওরু-পাক ভ্রব্য ব্থিবৎ 
| পরিত্যাগ বর! উচিত।-: 
ৃ খত বারা রদ্ধন করিলে সেই খাদ্য যে অতি উপাদেয় হইয়া থাকে, 











৩৯২, | পাক-প্রণান্লী [১৭ সংখা! 





তাহা বলা বাহুল্য ।. বোধ হয় এই জন্যই পণ্ডিতের! স্বৃত-হীন ভোজনু 
ভোজনের মধ্যেই গণ্য করেন নাই। একজিকেনে এষং গান 
ঘৃড ব্যবহারের যব কর! উচিত্। : 





গর অন্ন! 


| ভর্জিত অন্ন বা ভাত ভাজা আহারে যেমন হুখাদ্য, সেইয্বপ আবার 
উপকারী। অস্-পীড়া-গ্রস্ত রোগীর পক্ষে ভাত ভাজা এক গ্রকার মহৌষধ 
বলিলেও বড় দোষ হয় না। ভাত ভাজা গ্রস্তত করা অতি সহজ। 
একটু অধিক পরিমাণে ছৃত ও মসলাদি দ্বার! ভাত ভাবিয়া লইলে উহা 
ঠিক পলান্নের ন্যায় স্ুখাদা হইয়া থাকে । অল্প সময়ের মধ্যে এবং অল্প 
ব্যয়ে কাহাকে পোলাও আহার করাইতে হইলে এই ভাত তাজা ব্যবসথ 
অতি সহজ । 
যেরূপ দিয়মে অন্ন পাক করিতে হয়, সেইন্বপ নিয়মে একটু অধিক 
জলে ভাত রাধিয়৷ তাহার মাড় উত্তমরূপে গালিয়া দিবে। এদিকে 
একখানি কড়া কিন্বা অন্য কোন পাক-পাত্র মৃদু জালে ঘূত চড়াইয় দিবে। 
জালে ঘৃত পাকিয়া আসিলে তাহাতে তেজপাতা, লবঙ্গ, ছোট এলাচের 
দানা, বাদাম, কিস্মিস্‌ এবং গেন্ত! ঢালিয়া দিয়! নাড়িতে থাকিবে। 
জালে বাদামী রঙ হইয়া আমিলে তাহাতে পূর্ব প্রস্তত অপ্ন ঢালিয়৷ দিয়া 
'একটা মরু কাটি দ্বারা ধীরে ধীরে নাড়িতে থাকিবে। এই সময তীন্র 
জাল ন| দিয়! আগুণের আঁচে রাখিয়া পাক করাই সুঙ্গত।: ূ 
যখন দেখা যাইবে, অন্নগুলি বেশ ঘৃত মাথা হইয়াছে এবং গোলাওয়ের 
ন্যায় এক প্রকার অতি সুগন্ধ বাহির হইতেছে, তখন তাহা জাল হইতে 
নামাইয়া পরিবেশন করিলেই ভাত ভাঙ্গা প্রস্তুত হইল। ভোক্তার. 
রুটি এবং স্বাস্থ্য অনুমারে উহাতে ঘুত ও গরম মসলার ব্যবস্থা করা৷ উচ্তি। 
উহাতে বাদাম ও কিস্মিদ্‌ না দিয়াও রন্ধন হইতে পারে। 
. ভাত ভাঙার পক্ষে কাদ! কাদা ডাত আদৌ ব্যবহার কর] উচিত 





তথ]. গাকপপ্রথারী। ৩৯৩ 


০ 


নছে। ভাত যে পরিষাঁণে ঝর্ধরে হইবে, উহ্া৪ দেই পরিমাণে উদ্ভম 
হইবে মেন মনে থাকে । ৮: 

টাটকা গাওয়া ঘৃত হইলেই ভাত ভাঙার উত্তম আব্বাদন হয় ধাঁকে 
তদভাবে ভাল রকম ভীইসা ঘৃত হইলেও চলিতে পাঁরে। আর যদি 


মাখন আলাইয়া লতয়া যায়, তাহা সর্ববাপেক্ষা উৎরৃষ্ট। 
ঘি-টাপা। 


সচরাচর লোকে যে লিয়মে চাপা নটে শাক ভাজিয়া আহার করি 
থাকেন, যদিও তাহা অতি সহজ এবং লামান্যব্যয়-সাঁধ্য কিন্ত লিখি দিয়য়ে 
পাক করিস সিন ঘি্টাপা ফি চিনির 
উপকরণ শু পরিষাণ । | 
টাঁপা নটে শাক  ... রর ১৮ শ্রক গের। 


বত ৯০0 ৯৮০ আধ পোয়া। 
আদার কুচি.  » ৯৯ ১৮ শুক ছটাক। 
ছোট এলাচচুর্ণ 7 ০০১ 2 ১১: ছুই আনা) 
লবঙ্গ এ 2 রঃ ** ছুইআনা। 
লবণ - - এক তোঁলাঁ। 


শাকগুলি উত্তমন্ধপে রা নী রা পরে জাধ পোঁয়া জলে 
কিছু লবণ গুলিয়া সেই জলে উহা! সিদ্ধ করত “অন্য একটী পাত্রে টালিয়া 
রাখিবে। এদিকে পাঁক-পাত্রটী পুনর্ধার জালে চড়াও এবং. সাহা গার 
হইলে সমূদায় ত্বত 'তাঁহাতে চালিয়া দেও। 'ঘৃত পাক্িয়া আপিলে -তাহতে 
আদাঁর কুচি ফোড়ন দিয়! পূর্ব রক্ষিত শাঁকগুলি টাঁলিয়া দেও শ্রিবং 
ছুই একবার নাড়িয়া চাড়িয়া লব, বাটা মসলাগুলি উহার উপর চালিয়া 





৩৯৪ পাঁক-প্রণালী। [১ম সংখা।। 


দিয়া পুনর্ধার ভাল করিয়া নাঁড়িতে থাক। যখন দেখা যাইবে বেশ 
স্থপক হইয়াছে, তখন তাহাতে গন্ধ মসলা চূর্ণ ছড়াইয়া! দিয়া নামাইয়! 
লইবে। এখন এই ঘি-টাপা আহার করিয়া! দেখ উহা! কেমন সুখাঁদ্য। 


 ০৪৮০০০৪রস ি ১০০ 


পিয়াজের ঝুরি। | 


পিয়াজের ঝুরি বেশ মুখ-রোটিক খাঁদ্য। মনে করিলে প্রত্যেক ব্যক্তিই 
উহ্থা পাক করিয়া রসনার তৃপ্তি-সাধন করিতে পারেন। 

প্রথমে পিয়াজের খোসা ছাড়াইয়' তাহ অত্যন্ত সোরু সো ধরণে লহ্বা- 
ভাবে কুচি কুচি করিয়া কুটিতে হইবে। লিখিত নিয়মে পিয়াজগুলি 
কুটিয়া একটা পাত্রে রাখ । 

এদিকে গোলআলুর খোস! ছাড়াইয়! তাহাও পিয়াজের টায় কুটিয়। 
পৃথক করিয়! রাঁখ। পিয়াজ কুটা হইলে পটোলের খোসা ও বিচি ছাড়াইয়' 
তাহাঁও সেইরূপ আকারে কুটিয়া রাখিবে। 

তরকারীর আফারানুসারে পোনা মাছ দ্বতে ভাজিয়া লইবে। মাছ 
ভাজা হইলে তাহার কাট! ছাড়াইয়। উহ কুচি কুচি করিয়া রাখিবে। 

এখন একটা পাঁক-পাত্র জালে চড়াইয়৷ দিয়া তাহাতে ত্বৃত ালিয়া 

দেও এবং তাহা! পাকিয়া! আদিলে পিয়াজ, আলু এবং পটোল পৃথক 
পৃথক. তাজিয়া বাদামী রং হইলে তুলিয়া রাখ। পাক-পাত্রে যদি ত্বত না 
থাকে, তবে তাহাতে একটু ঘ্বৃত দিয়া পাকাইয়! লও। এখন এই ঘ্বতে 
একটা লঙ্কা ফোড়ন দিয় হরিদ্রা! বাটা, জিরামরীচ বাটা, ধনে বাটা, আদ। 
বাটা ঢালিয়া দিয়! নাড়িতে থাক, নাড়িভে নাড়িতে যখন তাহা হইতে 
গন্ধ বাহির হইতে থাকিবে এবং মসল! সমূহের এক প্রকার বাদামী রং 
হইস্বা আসিবে, তখন তাহাতে জল ঢালিয়৷ দিবে। জল ফুটিতে আরম্ত 
হইলে তাহাতে ূ্বরক্ষিত মৎস্য ও তরকারীগুলি .ঢালিয়। রি একবার 
বেশ করিয়। নাড়িয়া দিবে । 

কিছুক্ষণ জাল পাইলে তাহাতে লবণ দিয় আবার একবার র নািয় 









৩য় খণ্ড ।] 





পাক-প্রণালী। ৩৯ 





 চাড়িয়া দিবে। এইরূপে মধ্যে মধ্যে নাড়িয়া চাড়িয়। দিতে থাঁফিলে উহার 
জল মরিয়া! আসিবে, যে সময় দেখা যাইবে, ঝোল গা-মাথা গোছের হইয়া 
আসিয়াছে, সেই সময় তাহা জাল হইতে নামাইয়া রাখিবে। এই ব্যঞ্রনে৷ 
ঝোল থাকিলে তত সুখাদ্য হয় না। বেশ ঝর্ঝরে আকারের হইলেই ] 
ভাল হয়। | 
লিখিত নিয়মে পাঁক করিলেই পিয়াজের ঝুরি পাঁক রঃ | ভোক্তাগণ ] 
আহার করিয়া দেখিবেন, এই সামান্য ব্যঞ্জন রসনায় কত আদর লাভ | 
করিয়াছে। ৃ 
স্বত অভাবে খাঁটি সরিষা নী রর প্রস্তুত হইতে পারে, কিন্তু 
তাহার আস্বাদন অন্য প্রকার। ূ 


লবণাক্ত খাগীনা। 


উপকরণ ও পরিমাণ | 


দত * ৭: এক পোয়া। 
ক্বাকচিনি বাটা ,.. ০, ১৮ আধ তোলা । 
লবঙ্গ বাটা 1788৬ $% ৮৮2 আধ তোল! ।; 
এলাচ বাটা ০. ১, খু 7. »*. আধ ভোলা! । 
জাফরাণ বাটা "৮ . ৮.০ আধ তোলা । 
পিয়াজের কুচি ৪5 ১১0৮৮ আধপৌঁয়া। 


আদার কুটি, ১.১ ০ ষ্ঠ তোলা। 
মৌরী বাটা . ** ৪৯ ০০০ তিন ভোলা 


ৃ 



































পাক-প্রণালী। [১ সংখা। | 


নিন নন রিরাারনা 





- ডিম গুলি তাডিয়া তাহার মধ্যস্থ তরল পদার্থ একত্রিত কর। এখন 
পিয়াজ ও আদার কুচি, মৌরী' বাটা, গন্ধ দ্রব্য বাঁটা' এবং মরিচ,বাঁটাঁ এক 
সঙ্গে মিশাইয় খুব ফেণাইতে থাকিবে, অনস্তর সমুদায় দ্বত জালে চড়াইয়া 
পাঁকিয়া আপিলে তাহাতে ফেণাঁন ডিম ঢালিয়! দিবে । উহ! চালিয়ী দিয়াই ; 
একখানি ঢাঁকনী দ্বার! অল্পক্ষণ ঢাঁকিয়া রাঁখিবে এবং মধ্যে মধ্যে অল্প অল্প | 
জল অচ্ছাদন মুখে দিতে থাঁকিবে। পরে ঢাঁকৃনি খুলিয়া উহা ধীরে ধীরে 
| উপ্টাইয়া দিয়া অপর পীঠ তাজিয়া লইবে। ছুই পীঠ বেশ ভাজা হইলে 
অবশিষ্ট বাঁটা মসলা ও লবণ এক সঙ্গে এক ছটাক জলে গুলিয়া উহাতে 
| ঢালিয়া দিয়া অল্পক্ষণ জালে রাখিবে। উত্তম হুপক ছুইলে নামাইয়। ৪ 
তাহা হইলে লবণীক্ত খানা পাক হইল। 


সব এসি 


| /মতস্তের নুরজাহানী কাবাব। 


নুরজাহানী কাবাব অত্যন্ত মুখ-রোচক, ক্ষুদ্র জাতীয় মত্ত দ্বার! উহা 
প্রস্তুত করিলে তত' সুখাদ্য হয় না। এজন্ত রোহিত ও কাতল। প্রভৃতি 
বড় বড় সন্ত দ্বারা পাঁক করাই প্রশস্ত। এস্থলে আর একটা কথা মনে 
করিয়া রাখা উচিত অর্থাৎ যে সকল মন্তে অত্যন্ত ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র ক্কাটা 
তদ্ধার! উহা প্রস্তত না করাই ভাল। কারণ আহারের সময় অতাস্ত 
অন্থবিধ! হইক্সা গাকে.। যে নিয়মে এই স্ুরজাহানী: কাবাক পাক. করিতে 
হয় এক্ষণে তাহা উল্লেখ করা ষাইতেছে। 


রা এ... উপকরণ ও পরিমাণ। | 
 ছোরারছাহ ৮: ১০ আধ পোয়া। 
ূ | বনের, ০ 5 ৪৮) রা ০৯৪৯ ১৮ এক পোদ । | 














৩ খণ্ড।] পাক-প্রণালী। ৩৯৭ | 
মৌরী বাটা ০৮0 0৯৮: দেড় তোলা। | 
এলাচ বাটা]. : ৮৮ ৮৮ ৮ আধ তোলা? 
লবঙ্গ বাটা. ১. 7 ০0৮7 আধ তোল।। 
মরিচ বাটা. ৮৮. ০0 ০ ছুই তোলা । 
ধনে বাটা] ১৮ 55005 দেড় তোলা । 
পিয়াজ ধাটা 9 হ 8৮ ১৮ আক পোয়া 
আদা বাটা ২. শি, ১০ »০ ছিন তোলী। 
জাফরাণ(পেষিত) :" রঃ ,.* আধ তোল!। 
ত্বত 2 ৭৮৮ 2 ৮ এক পোয়া । 
লবপ . তিন তোল! । 
প্রথমে অখণ্ড টি ছাড়াই ও পি বাহির করিয়া শীতল 
জলে এক ছটাক বেসম গুলিয়া উত্তমরূপ ধৌত করতঃ পুনরায় পরিফাঁর, 
জলে ধৌত করিয়া এক আঙুল পুরু মাঁটার লেপ দেও। পরেও মৃত্তিকা 
লেপিত মৎস্য উত্তপ্ত বানুকাঞ ষধ্যে স্থাপন কল্প। ঘখন দেখা যাইবে 
বালুকা লাল হইয়া উঠিক্াছে, তখন বালুকার মধ্য হইতে মতন্ত বাহির 
করিয়া উত্তমরূপে মাঁটী ছাড়াইতে 5 এখন এই. ৮ মতত্তের 
যাবতীয় কাটা বাছিয়। ফেল। ডি 
 শরদিকে একটা পাত্রে ভিমগ্ুলি ভাঙ্গিয়া তন্ধ্যস্থ তরল পদার্থে ধাবতীয় 
(জাফরাণ ব্যতীত) বাঁটা মসলা ও জৰণ ইত্যাদি এক সঙ্গে মিশাইর দলিতে 
থাক? টা বাছা মত্ও যে এই সঙ্গে মিশাইতে হয়, ভাহ! যোখ হয় নফ- 
লেই বুঝিতে পারিয়াছেন। উপরিউক্ত সমুদায় দ্রব্য এক সঙ্গে মিশাই 
ৰ তাহ এব একার শক শ্ গোছের কা তা হইয়া উঠবে 











* একটা কষটাহে সালুষ্ধা বা অর্ধ পু করি নগর মত প্র দাগ 





পুনরায় বাকা বাকা 'আঙ্ছাদন কষা দিতি হইবে। 'এ পে 
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| ৰ ৩৯৮ পাকংগ্রধালী 1 [১ম লংখ্যা। 


অন্ত্তর কর্দমবৎ পদার্থ লইয়া চতুোপাক্কতি এক এক খণ্ড নির্দাণ 
করিয়া রাখ, এখন একটা হাড়ি বা অন্য কোন পাঁক-পাত্রে জল দিয়া জালে 
চড়াও এবং জলের উপর খড় বিছাইয়া তাহাতে নির্মিত পদার্থগুলি আন্তে 
আস্তে স্থাপন কর। 'অল্পক্ষণ জাল পাইলেই উহ! কঠিন আকার, ধারণ 
করিবে, তখন উহা! জাল হইতে নামাইয়া! লইবে। | 

এখন একথানি পাঁক-পাত্রে সমুদীয় ঘ্বত জালে চড়াইয়া 'পাঁকাইয়া লও। 
অনন্তর এগুলি বাদামী ধরণে ভাঁজিয়া তাহাতে পেষ! জাফরাণ ছড়ি! 
দিয়া নামাইয়া অর্ধঘণ্টাকাল ঢাকিয়া রাখিলেই মৎস্তের ভিন কাঁবাঁৰ 
পাঁক হইল। 


“/গল্দা চিংড়ির লি গোলক । 


| গল্দাচিং ডির এই খাদ্যদ্রব্য কিরূপ সুখাদ্য তাহা একবার আহার না 
করিলে বুর্বিতে পারা যায় না। এ দেশে উহ অন্য প্রকারে প্রস্তত হইয়। 
থাঁকে। যে নিয়মে উহ! পাঁক করিতে হয় তাহা পাঠ কর। | 
: গ্রথমে বড় বড় গল্দাচিংড়িমাছের খোলা! ছাড়াইয়! তাহার মাথা পৃথক 
করিয়া রাঁখ। এখন এ মংস্তের ছোট ছোট টুকরা যা তাহ! জলে সিদ্ধ 
করিয়া লও। | 
এদিকে ভাল রকম মিহি অথচ টাঁটক! এক নি ময়না ছুগ্ধে গুলিয়। 
জালে চড়াও ..এবং সর্বদা কাঁটি-ছবারা নাঁড়িতে থাক । জালে কিছু গাঁ 
হইলে: তাহাতে এক ছটাক মান ঢরালিয়া দেও, এবং গাড় হওয়া পর্যস্ত 
খুব নাঁড়িতে থাক, গা, হইলে তাহাআল হইতে নামাইয়া ছুইদী ডিমের 
হরিজ্রাংশ লইয়া উহার সহিত উত্তমন্ধাগে মিশাও।, এখন উহাতে পিয়া 





ও আঘার রস, গরম মসলার গুড় এবং লবণ মিশাইয়.লও। : ' এখন এই : 
 কর্দমবতচপন্ার্থের এক একটা দল! লইয়া গোল রুর- এবং তাঁহার রা 
রক্ষিত,সিদ্ধ মৎস পুর দিয়া চারিধার আঁটিয়া দেও।.. 7 | 
এহন ্ পাক-পাত্রে রদ শি ঘড় জামে লা? ধান 











ওয় খণ্ড]. পাক, 








পাকিক্কা আমিলে ভাঁহাতে এই গোৌঁলক বাদামী ধরখে ভাজিয়! তুলিয়া লও । 
এখন এই গল্দা চিংড়ির গরম গরম গোলক তোমার রঘনাঁয আদর 
পাইবেকি না একবার পরীক্ষ। করিয়া! দেখ। 


কল বাসার 
৭ 2০০ ৪ 4 ক৪ 1. 378 
নর 1 ্ 


কষ্ট এ এগ্‌। 


ইরান মধ্যে ধা এই খাদ্যের বিশেষ আমর নাহি? পাওয়া যায়| 

যে নিয়মে ডিমের স্কল্পট প্রস্তুত করিতে হয়, তাহা পাঠ কর়। 
বিস্কুটের গুঁড়া ব! বেসম, ময়দা কিখা'আলু সিদ্ধ (ইহার যে কোনটা ) 

এবং দুগ্ধ এক সঙ্গে মিশাইয়! রুটির ময়দা মাথার ন্যায় বেশ করিয়! দবলিয়া 
মাখ। পরে ভাহাতে লবণ, মরিচের গুঁড়া) গরম মসলা র-খুঁড়া এবং পিয়াজ 
ও আদার রস উহার সঙ্গে মিশাইয় পুনর্ধার দলিয়া লও । 

এ দিকে কতকগুলি ডিম সিদ্ধ করিয়া তাহার খোলা নর রাখ। 
এখন উহ খও খণ্ড করিয়া একটা পাত্রে রাখ । . ১.3 

এই সময় আর কতকগুলি ভিম ভাঙিয়া তন্মধ্যস্থ ুন্মবৎ ধন বাহির 
করিয়। তাহাতে অল্প পরিমাণে ও মসলা ও লবণ ম্শাইয়া গাই 
রাখ।, ্‌ 

এখন পূর্ব গ্রস্তত সি সত টার এক. চিএ নষ্ট পাঁকাও এবং 
তদ্বারা ছোট ছোট আকারে অর্থাৎ কচুরীর ব্যায় এক একখানি রুটি গ্রস্ত 
কর। পরে ধর ক্লটিতে কর্তিত ডিমের এক এক খণ্ড লইয়। মল! মিশ্রিত 
ফেণাঁন ডিমের কুস্থমে তাহা মাথাইয়! রুট উপরে স্থাপন কর এবং 
আর একথানি টার দ্বারা রী ডিম চাকিয়া চারার বেশ করিয়া টির 
দেও শারারে 

ই সময় পাক, পাতে যাধন কিবা বত ড জালে চ্ডাও এবং উহ পাকিয়া 
আসিলে তাহাতে প্রস্তুত করা কট বাদামী ধ্রণে ভাষিয়া তুলিয়া রাখ। 
এই সময় একটি ক্থা! মনে রাখা 'আবস্তাক, অর্থাৎ ছক দ্বতে যেন উহা 
'ভাজা হয়। দ্বৃতের পরিমাণ অন্ন হইলে ভাল রকম ফুলিবে না। 


৪৯৪ পশক-প্রশধলী |. '. [১মসংখ্য। 





টি বা রসনা আদর পাইবার ঘোগ্য কিমা, তাহা একবার 
৬০০০৪ | 


মাংসের মিউ পিক । 


রুচি ভেদে এই খাদ্যের আঁদর দেখিতে পা যায়। ইংলগ্ডে উহার 
বেশ প্রচলন। 

প্রথমে মাস খগুগুলি জলে টি ছুসিদ্ধ করিয়া লও । এখন 
তাহার হাড় বাছিয়া ফেলিয়া মাংসগুলি বেশ করিয়া! চট্কাইয়া। রাখ। 
আমর! পরীক্ষ! করিয়া দেখিয়াছি এই নঙ্গে বাদাম বটা মিশাইয়া চট 
কাঁইলে অপেক্ষাক্কত সুখাদায হইয়া খাফে। মাংস টট্কাঁইলে তাহা মোঁষের ' 
নাঁয় আটা আটা হইবে। ' রুচি অনুমায়ে এই ময় কেহ ফেহ অল্প পরিমাণ 
চিনি মিশাইয়াণ থাঁকেন। 

এখন এ মাংসে মরিচের ও ডা, গরম মসলার গুঁড়া, পিয়াজ, আদার রস 
এবং লবণ মাঁধাইয়া লঙ।। এই পময় মাংসের পরিমাপান্সারে ডিমের 
ছরিদ্রাংশ বাছির করিয়া রাখ এ্রবং ভাহাতে পূর্ব প্রন্তত শলাংস লইয়া! এক 
একটা আমড়ার আকারে কিন্বা চৌকা ধরণে গড়াইয়া এ হরিদ্রাংশে 
ররর লও। গডাবিয়া লইলেই 
মাংসের সঃ পিষ্টক প্রস্তুত হইল | 

টন কলপ্ন। 


মেষ মাংসে এই? নি কর অব্য পাক হইয়া ঝাঁকে ছাগ প্রভৃতি 
অন্যানা পণ মাংনেও প্রস্তুত হইতে পারে, কিন্তু তাহার আস্বাদন অন্য 
্রকায়। বাহার! মেষ-মাংস আহারে অরুচি প্রকাশ করিয়া থাকেন, তাঁহারা 
ছাগ মাংসে প্রস্তুত করিয়া রগনার তৃপ্তিসাধন করিতে পারেন। ইয়ুরোপের 
মধ্য অনেক, স্থানে মটন কলগ্গের অত্য্ত আদর দেখিতে গাওয়া যায়। 
এই পুষ্টিকর খাঁদ্যরব্য পাঁকের নিয়ম অতি সহজ। ূ 


[ ৩য় খণ্ড।] .. পাক-প্রণালী। ৩ ৪০১৪ 


_ ভেড়ার সম্থুখের দাবনার কোমল মাংস কাঁটিয়। লইয়া তাহা জাবার 
.সোরু দোকু খণ্ডে বিভক্ত কর এখন এই সি জলে বেশ 
স্থুসিদ্ধ করিয়া লঙ। 
এদিকে মাংদের পরিমাণান্থদারে ভিমের মধাস্থ কুসুমাংশ বাহির করিয়া 
লও। এখন তাহাতে বিস্কটের গুঁড়া, কিন্বা ময়দা অথবা! বেসম, মরিচের 
গুঁড়া, গরম মসলার গুঁড়া, পিয়াজ ও আদার রস এনং লবণ এক সঙ্গে মিশা" 
ইয়া ফেণাইয়া লও 1 এখন পূর্ব রক্ষিত স্ুসিদ্ধ মাংস খণ্ডের এক একখানি 
এই ফেণান ডিমে ডুবাইয়া মাখন কিন্বা ঘ্বতে ভাজিয়ালও। উহা এরূপ 
ভাবে ভাজিতে হইবে যেন খাইবার সময় বেশ মোচক হয়। গরম গরম 
উহা আহারে যে কিন নুখাদ্য। তাহা! একবার আহার করিয়া দেখিলে 
জানিতে পারা যায়। 





ডিমের | কটলেট 1 


মংস্য ও মাংসের ন্যায় ডিমেরও অতি উপাদেয় কট্লেট্‌ প্রস্তুত হ্ই়্। 
থাকে। ইংরাজদিগের মধ্যে এই খাদ্যের অত্যন্ত আদর দেখিতে পাওয়া 
যাঁয়। ডিমের কট্লেটু পাকের নিয়ম অতি সহজ এবং বনু ব্যয় সাধ্য 
নহে; ভীহাঁর পাকের নিয়ম পাঠ কর। 

-গ্রথমে ডিমগুলি বেহী জলে ধুইয় সিদ্ধ করিয়া লও। সদ হে 
ভাহার খোলা ছাড়াইয়৷ ভিতরের কঠিন পদার্থ, ঝাহির কর। এখন সেই 
ডিনব বড় বড় খণ্ডে বিভক্ত করিয়া রাখ । | 

 এদ্দিকে কর্তিত ডিমের পরিমাণান্থসারে আঁ ০ ০ গুলি ডিন: ক 

মাংশ বাহির করিয়া লও।: এখন এই কু্ুমে বিস্ক'টের গুঁড়া কিছা মরদা 
অথবা বেসম, মরিচের গুঁড়া, পিয়াজ ও আদার রস, গরম মসলার ও ড়া 
এরং লবণ মিশাইয্লা ফেগাইতে থাক। উত্তমরূপ ফেণাঁন হইলে তাহাতে 
পূর্ব রক্ষিত কর্তিত 'ডিদ্ব ডুবাইয়া ্বতে ভাজিতে থাক এবং বা মী র্‌ 
হইলে নামাইয়া লও যি নি: 
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৮ 








লেট্‌কহে। গরম গরম উহ] থাইতে অতি সুখাদ্য। হংস এবং মুরগী 
উভয় প্রকার ডিস্ব দ্বারা এই: কট্লেট প্রস্তত হইতে পারে। অতএব 
 ডোক্তাগণের কুচি অনুসারে যে কোন ভিম্ব দ্বারা উহা! পাক করা যাইতে 
পারে। আহারের পূর্বে উহা প্রস্তত হইলে খাইবার সময় পুনর্বার গরম | 
করিয়া লওয়। আবশ্যক । কারণ কট্লেট্‌. শীতল হইলে তত স্ুখাদ্য 
হয়না। : 
এই খাদ্যদ্রব্য যে অত্যন্ত পুষ্টি-কর তাঁহা বলা বাহুল্য। 
8” ডিম্বের পুরী । ূ 
একটা কড়াঁতে কতক দ্বৃত দিয়া জালে চড়াইবে, পরে এক একটা ডিস্ব 

ভাঙ্গিয়া হাতে লইয়া শ্বেত অংশটুকু বাদ দিয়া অর্থাৎ ফেলিয়! দিয়া অবশিষ্ট 
হরিদ্রাংশ-সতর্কভাবে ম্বৃতে ছাড়িয়া দিবে সতর্কভাবে বলিবার উদ্দেশ্য এই 
হতিদ্রাংশ যেন ঘ্বৃতে দিবার সময় শ্বেতাংশের সহিত গুলিয়া না যায়। পরে 
একটা চিকণসলা দ্বার! উল্টাইয়! দিতে হইবে । এক সঙ্গে চারি গাচটা ডিনব 
এক হৃড়াতে ভাঁজ! যাইতে পারে, ইহা৷ অপেক্ষা অধিক দিলে খারাপ হওয়ার 
সম্ভাবনা। ঁ ডিন্গুলি হুন্দররূপ ভাজিয়া একটা পাত্রে তুলিয়া রাখিবে। | 
পরে অপর একটা পাত্রে এলাচি, দারুচিনি, লবঙ্গ বাটিয়া কতক জলে 
মিশাইতে হইবে এবং এই মসলার পরিমিত জলে একটু লবণও দিবে। |. 
আবার একটী পাত্রে কত ঘ্বৃত দিয়া তাহাতে পূর্বোক্ত ভাজ পুরীগুলি 
ছাঁড়িয়া দিবে এবং পূর্বোক্ত মদল] তাহাতে দিবে, পরে উহ আস্তে আস্তে 
নাঁড়িয়! চাড়িয়! দেও ( ষেন তাহা। না ভাঙে ) অথচ ভাজা ভাঁজ! রকমের | 
হয় (ইহাতে দ্বৃত কিছু বেশী দিদা ভারি হয় ) ভাঙা তাজা বাফমের 
হইলেই নামাইয়া রাখিবে। রা 
_ এই ডিদ্বেরপুরী কোর্ার মতও পাক করা টি পারে? তবে | 
প্রভেদে এই “ইহা ছিত্র ছিদ্র করিতে হয় না, ইছাতে গোলাপ ঘলবা 
গ্বোলাপি আতর দওয়া নি পারে। | 
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. ডিদ্বের মধুরাম। 


ডিমের দ্বারা ষে একপ্রকার মধুর অস্ত্র প্রস্তুত হইয়! থাকে, তাহা অনেকে 
অবগত নহেন। আমরা আশা করি, এই বিষয়টা পাঠ করিয়া তৌক্তাগণ 
একবার পরীক্ষা করিয়! দেখিবের্ন। 


উপকরণ ৪ পরিমাণ । 


ডিম” ১. 2 ০০২. দশটা । 
মাংস ২৮ ১১১ এক পোয়া। 
ঘ্বত ৪ এক পোয়া । 
চিনি ৬ 4 ৮০ ৮৮ আক পোয়া। 
লেবুর রস রে ,... ৭ ১১০ এক পোঁয়ী। 
গন্ধদরব্য চূর্ণ 4 ৯১০৮ আট আনা। 
লবঙ্গ | 8 *** “-* দুই আনা । 
জাফ্রাণ . . : ০০৮০০ ছুই আনা। 
আদার কুচি, ... .... ২:০৮ ছুই তোলা। 
ধনেবাঁটা। এ ৮ চারি ভোলা 
লবণ *** ১০ ছুই তোলা । 


একটা পাঁক পা কিকিৎ দ্বত দিয়া জালে চড়াও এবং তাহা পাঁকিয়া 
আসিলে তাহাতে অল্প পরিমাণে আদার কুচি ভাজিয়! তাহা ভুলিয়া ফেল। 
এখন থোর মাংস এ ঘ্বতে ঢাঁলিয়া দিয়া নাঁড়িতে থাক । . এস্থলে একটা 
কথা মনে রাখা আবশ্যক, অর্থাৎ মাংস কোমল ও হাড়শূন্য হইলেই তাল 
হয় এবং থুরিবার সময় এরূপভাবে খুরিতে হইবে যেন তাহা কাদার. মত 
হয়। দ্বতে মাংস নাড়িতে নাঁড়িতে যখন দেখা! যাইবে, তাহাপ্প রস মরিয়া 
আসিয়াছে, তখন তাহাতে লবণ, ধনে, জল এবং কিঞ্চিৎ" গন্ধতরব্য চূর্ণ'দিয়া 
পাক করিতে থাক। : পাকে: জল মরিয়া, আমিলে' ভাহাভে ডিমের: কাচ 
কুদ্ুম ঢাবিয় দিয়া বেশ করিয়া নাঁড়িয়! চাঁড়িয়া দেও, পল এ শিট 
আদার কুচি সমবায় গন্ধর্ধ্যচূর্দ এবং জাফরাপবা্টা ঢালিয়। দেখু 
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এদিকে অন্য একটা.পাঁক-পাত্র জালে চড়াইয়া' তাহাতে সমুদায়. ঘ্ৃত 
চড়াও এবং তাহার গাজ! মরিয়া আসিলে তাহাতে উনানস্থিত মাস; ; 
ঢালিয়া দিয়াই একখানি সরা দ্বারা তাহার মুখ টাকিয়া দেও এবং তাহা 
ফুটিয়া আপিলে তাহাতে তপ্ত'পাঁনক? ঢালিয়। মৃদ্বু তাপে রাখ । রস শুক 
হইলে নামাইয়। লও। এখন উহা' আহার করিয়া দেখ ডিমের মধুরাম 
কেমন মধ -প্রিয়। 


এ 





ওলকপির ধহিত মোচাচিংড়ির ব্যপ্তীন। 
উপকরণ ও পরিমাণ । 


গলকপি ৮ ৯ এ এক সের। 
চিংড়ী য়  . 38 রা এক সের। 
স্বৃত ক উর, ৮ এক পোয়া । 
আদা বাটা -. ১ ৮0 ছুই তোঁলা। 
ধনে বাটা রি ও ১০০ ছুই ভোল!। 
মরিচ বাটা, ০০... ১০৮ আট আনা। 
জিরে বাটা হি *.+ হী আট আন|। 
লবঙ্গ ৪৮. তত চারি আনা।, 
গন্ধ ব্য চূর্ণ 8:14 2 আট আনা। 
তেজ্পত্র 2. ৮.০ চারিখানি। 
লবণ. * . শ০৮ চারি তোলা। 


মৎস্য কুটিয়া লবণ ও দিন মাখিয়া লও. এদিকে কপি কুটিয়! ধুইয়া 
রাখ। এখন দেড় ছটাক দ্বতে মাছ সাতলাইয়া তুলিয়া রাখ। পরে 
তাহাতে 'র.আধ টাক খত ঢালিয়। দিয়া কপিশুলিও সাতলাইয়া লও। . 
এখন. একট পাঁক-পাজে আদা, ছিরে, মরিচ ও লবণ জলে : গুলিয়। 
জালে চড়াও. জালে উহা! কুটি উঠিবে তাহাতে কপি ও মৎস্য ঢালিয়। 
দিয়! পাক্ষপাঁতজর সুখ ঢাকিয়া রাখ। বখন দেখা যাইবে,কপি ও সৎ্দ্য 
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বেশ গুসিদ্ধ হইয়া থক্‌-থকে গোছের হইয়াছে, তখন তাহা নামাও। এবং 
অন্য একটা পাত্রে অবশিষ্ট দ্বুত জালে চড়াইয়া তাহাতে লবঙ্গ ও তেজপাত 
ফোড়ন দিয়! সমুদায় ব্যঞ্জন সম্তলন কর এবং একবার ফুটয়া উঠ্চিলেই তাহাতে 
ধনেবাটা, জাফরাণ এবং গন্ধপ্রব্যচূর্ণ দিয়া পাঁচ মিনিট পরে নামাইয়া লও ।' 

কপি কীকড়া, আলু চিংড়ী প্রভৃতিও এই নিয়মে পাক করিলে তাহা 
অতি উপাদেয় হইবে। ইচ্ছা হইলে উহাতে আনু ও কলাই শু"টিও দিতে 
পারা যাঁয়। 

মৎস্য ত্যাগ করিয়া লিখিত নিয়মে ধা গুলকপি, আনু এবং কলাই 
শুঁটি এক সঙ্গে বন্ধন করিলে ওলকপির নিরামিষ ব্যঙজন গ্রস্তত হইবে। 

ধাহারা মৎস্য আহার করেন না, তাহাদের পক্ষে, এই নিন প্রস্তুত 
করা প্রশস্ত । ক 


[রোহিত মহস্তের প্লে । 


রোহিত মতস্যের গ্রলেহ যে-কি প্রকাঁর স্খাদ্য তাহা একবার আহার 
করিয়া দেখ। উহ৷ এরূপ মুখ-প্রিয়্ যে, একবার আহার করিলে সর্বদাই 
আহারে প্রবৃত্বি জন্মে। উহার পাক নিয়ম পাঠ কর। 


. উপকরণ ও পরিমাণ । 

রোহিত মৎস্য. *** ২ ০৮ এক সের 
তা. 20৮৮৮ এক পোয়া |, 
চোলারবেসম. . *৮*. .৯ ২ ৮ . আধ পোয়া। 
গন্ধতরবা চরণ 10 উল পিক ঘ :**.... আট আনা) 
ছোট এলাচ. ' ৪8৮৮ ঠা ৮ শছুইআনা 1 
মরিচ ৮ 77:31 ৯৯ টি হত আনছে ও আট আনা। রর 
ধনে বাটা... ভেলডি কও ৭ এত 5 এই তোলা।. 

' জাফরাণ রি চে রর ৮৯৮১ ০০ 2, টা চান্ধি মানা. 
বাদাম বাট. 5 তি) ০5 আধ পোয়া। 








$০৬  পাক-প্রথালী। [২য় সংখ্যা। 


দ্ধ, -.. : "৮৮507 লেপের ৯০০০ সই টাক 
লবণ "৯, ৃ তত ছুই তোল!। 
প্রথমে অথও মতৎমোর নি ও ডানা পুচ্ছ আত কাটিয়া রাছিয়। বেশ 
রুরিয়৷ জলে ধুইয়া লও।. পরে এক আঙুল পুরু করিয়া! মাটার প্রলেপ 
তাহার গায়ে লেপ। এখন তপ্ত বালুকার মধ্যে এ মৎস্য স্থাপন কর। 
বালির তাঁপে যখন দেখ! যাইবে যে, মৎস্যের গান্রসথ প্রলেপ লাল হইয়া 
উঠিয়াছে, তখন তাহা বালুক! মধ্য হইতে তুলিয়া লও । এবং তাহার গাত্রস্ 
প্রলেপের মাটা তুলিয়া ফেল। মৎস্য পরিফার করিবার জন্য আবশ্যক মত 
'গরম জলে তাহার গ1 ধুইয় লও | 
মতয্য পরিষ্কত হইলে সাবধানে তাহার কীট! রাছিয়া ফেল। এই 
সময় কিছু গন্ধদুব্য চূর্ণ ও সমুষ্ধায় বেদম & মতস্যের উপর ছড়াইয়! দিয়া 
বেশ করিয়া মিশ্রিত করিয়া লও, অর্থাৎ থাঁসা প্রস্তুত কর। | 
. এখন এই খাসা দ্বারা কুত্র ক্ষুদ্র মৎস্যের আকারে নির্মাণ কর। 
_ এদিকে একটা হাঁড়িতে জল-পূর্ণ করিয়া তাহার উপরিভাগে খড় 
বিছাইয়া দেও খড় সাজান হইলে হাড়িটা জালে বদাও। . এবং অতি সাব-. 
ধানে নির্শিত মৎস্যগুলি উহার উপর স্থাপন কর। যখন দেখা যাইবে, 
জালে উহ! কঠিন হইয়া উঠিয়াছে তখন তাহা নামাইয়া রাখ। 
এই মময় একখানি কড়াতে ঘ্বত ঢালিয়া দিয়! তাহা জালে চড়াইয়া 
এবং উহা, পাকিয়! আসিলে তাহাতে ছোট এলাচ ফড়ন দিয়া মৎস্য খণ্ড- 
গুলি ভাজিয়া লও। ঈষৎ বাদামী. ধরণে ভাজ, হইলে তাহাতে ধনেবাটা, 
মরিজ বাটা এবং লবণ জলে গুলিয়া ঢালিয়! দেও। বেশ স্ুসিদ্ধ হইয়া 
জল. মরিয়া আমিলে বাদাম, দি, জারাণ. এবং অবশিষ্ট গম্ধ-্রব্য টি 
দিয়। নামাইম্বা লও। রি ্‌ 
. রোহিত মৎস্যের প্রলেহ মধুরা় করিতে হইলে মৎসা খণ্ড স শতলানর 
পর তাহাতে আধসের পানক ও: আধপোয়া। কিস্মিস্‌ দিয় পাকের পর, 
শেষে শেষোক্ত ভ্রব্যগুলি ঢালিয়া দিয়া নামাইয়! লইবে। 
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4 'ইলিস মাছ পোড়া। 
ইলিস মাছ গোড়া বেশ লুখাদ্য এবং মুখরোচক ইচ্ছা করিলে সব- 
লেই উহ! প্রস্তত্ত করিয়া রদনার তৃষ্ত্ি সাধন করিতে পারেন। যে 
নিয়মে ইলিম মাছ পোড়া প্রস্তত করিতে হয়, তাহা পাঠ কর।. 

_ একটা পেটে। অর্থাৎ বড় রফম ইলিস মাছ লইয়া ভাহার আশাইস 
ফেলিয়! দেও। পরে তাহার লেজ! ও সুড়া কাটিয়া পৃথক করিয়া রাখ । 
এখন মতম্যের পেটের মধ্যস্থ আত প্রভৃতি ফেলিয়া দেও'। এই সময় 
অধিক জলে মাছটা বেশ করিয়] ধুইয়া লণ্ত। ধৌত হইলে মাছের উপসি- 
ভাগে লম্বাভাবে মধ্যে মধ্যে অন্ন অল্প চিরিয়া দেও | | 

এদিকে হরিদ্রা' বাটা, ধনে বাটা, আদা বাটা, লঙ্কাবাটা, লবণ, কারাদ 
এবং সরিসা (খাটি) তৈল এক সঙ্গে চট্কাইয়া তাহার কতক মৎস্যের 
পেটের ভিতর পুর দেও এবং কতক তাহার উপরিভার্গে লেপিয়া মাখাইয়। ৰা 
দেও। এখন কচি কলাপাতার তিন চারিটা স্তবকে উহা! জড়াইয়া বাধণ। 
পাতায় জড়িত মৎপ্য আশুণের উপর রাখিয়া বেগুণ পোড়ার ন্যায় নীচে ও 
উপরে আগুণ দিয় পোড়াইয়া লও । আমরা পরীক্ষা করিয়! দেখিয়াছি 
কা্ঠাদির অগ্নি অপেক্ষা ঘু'ঁটের আগুণে উহা উত্তম পুড়িয়। থাকে । গার 
জালে না পোড়াইয়! অঙ্গারে দগ্ধ করা ভাল। 

. আগুণে উপরিভাগের ছই একক পাতা পুড়িয়া' গেলে, তখন তাহ) 
তুলিয়া লও। এবং আন্তে আস্তে অবশিষ্ট পাতা খুলিয়া তন্মধ্যস্থ মৎস্য 
বাহির কর। এখন এই পোর়া ইলিস মাছ একবার আহার করিয়া দেখ 
৮ তোমার মুখে কেমন লাগে. ?. | 


রাদারারারা  মহস্যঘণ্ট। সাদা | 
কষ জাতীয় মৎস্য ঘণ্ট হয়না । আর যে সফল আছে, ছোট ছোট 
কাঁটা থাকে তদ্বার! উহা! কখনই শ্রস্তত করা উচিত নছে। কারণ আহা- 
রের সময় অত্যন্ত বিরক্তি-কর হইয়া উঠে। অতি সহজ উপার এবং মান 
ব্যয়ে মৎস্য ঘণ্ট প্রস্তুত হইয়া থাকে। ও টি 





পাক-প্রণালী। বং পংখ্য 





 উপক্করণ ও পরিমাণ। 


[ ধৌতমত্য খণ্ড: ০৮ এক সের। 

[ স্বৃতু 7 শক পোয়া। 

| শধররা শি 1 এক ছটাক। 
ধনে বাটা শি ১ ইইতোলা। 
ছোট এলাচচুর্ণ।.. ১৭ ১ ছুই আমা। 
দারুচিনি চুর: **, ছি চারি আনা। 
মরিচ ১ এ ১», আট আনা । 
পিয়াজের রস ঁ শি শত) ছুই আনা 
লবণ । ৃ **, শি ডিন তোলা চি 


1... মৎস্য ধঙনিকে ুক্ সথস্ম ভাবে রয় দার রস ও কিছু লবণ 
| মাধিয় কোন পাত্রে টাকিয়া রাখ । পরে উহাতে ধনেবাটা মাখিয়া দশ 
| থাক কলার পাতায় এ মংস্যগুলি বেশ করিয়া জড়ীও। | 

এদিকে একটা হথাড়িতে বানুকাপূর্ণ করিয়া! তাহা অত্যন্ত উফ কর। 
এক্ষণে ধর উষ্ণ ধালুকা! মধ্যে পত্র জড়িত মংস্য দেড় ঘণ্টা স্থাপন কর। 
পরে বালুকার মধ্য হইতে পত্র সহ মৎস্য বাহির কর। এক্ষণে মাহগনি ূ 
বাহির করিয়া তাঁহার কীটা বাছিয়া একক পাত্রে রাখ। ৃ 

_. এই দময় সমুদান স্বত জালে চড়াইয়া পাকাইয়া লও। দ্বৃত পাকিয় 

আপিলে ভাহাতে এলাচ ফোড়ন দিয়া! মাছ ছাঁড়িয। দেও। এই সময় 
পিয়াজের রস ও লৰণ দিয় ভাঁলরূপ নাড়িয়া চাঁড়িয়! দেওয়ার পর, অল্প রস 

থাকিতে থাকিতে এবং সমস্ত মসলা মৎস্যের উপর ছড়াইয়া দিয়া বেশ 
করিয়া নাড়ি চাডি় নামাইযা বইলেই মাছের ঘন্ট পাকহইল। 


চা ৯ ক 






৩য় ৭৩1]. 






মাংসের জেলি। 


ইযুরোপে জেলির অত্যন্ত আদর দেখিতে পাওয়া যায়। কিন্তসফল 
স্থানে উহ একরধপ নিয়মে পাক হয় না। এই প্রস্তাবে জেলি পাকের 
একটা সহজ মিয়ম লিখিত হইল। ] 
জটুল মাংসের! গতর ক্ষুদ্র কুচি করিয়া শীতল জনে এক ঘণ্টা । কাল 
ভিজাইয়া রাখিতে হইবে। এইন্সপ নিয়মে ভিজাইয়া রাখিলে মাংস 
অতি শীঘ্রই গলিয়া যায়। জলে ভিজাইবার দিয়ম এইরূপ অর্থাৎ আধ. 
ছটাক মাংদ এক পোয়া পরিমিত শীতল জলে ডুবাইয়া তাহাতে ছুই | 
লেবুর ( কাগচী কিন্বা পাতি ইত্যাদি ) ফালি কাটিয়া দিতে হইবে । এই 
জলে মাংসখণ্ডগুলি এক ঘণ্ট। পর্ধ্স্ত ভিজিতে থাকিবে। | 
এক ঘন্টা পরে এক গোয়া জল একটী ডেক্চিতে ভালিয়! ্রিয়] 
জালে বসাইবে এবং জালে উহ ফুটিয়। উঠিলে তাহাতে মাংসথগ্‌- | 
গুলি ঢালিয়! দিবে। যেসমক় মাংস জালে থাকিবে, 'সেই সময় মধ্যে 
মধ্যে উহা এবধপ ভাবে নাড়িতে হইবে যেন মাংদ গলিয়া যায়। মাংস 
[৮ গেলে, তাহাতে এক পোয়। পরিষ্কৃত চিনি ঢালিয়া দিয়! 
ষ্ ধার আর একবার নাড়িয়৷ দিবে। অনন্তর ঢুইটা লেবুর রস- অল্প 
পরিমিত জলে গুলিয়া উহাতে ঢালিয়া দিতে হইবে । এই সময় একটা 
কথা জানিয়া রাঁথা আঁকশ্যক, অর্থাৎ যদ্দি কেবলমাত্র বিশুদ্ধ লেবুর 
জেলি প্রস্তুত করিতে হয়, তবেই লেবুর রস দিতে হইবে, নতুবা! উহা 
প্রয়োজন হয় না। ভোক্তাদিগের কুচি অন্থুদারে কেহ কেহ আবার রর 
পরিবর্তে মৃদ্যও ব্যবহার করিয়া থাকেন। 
এক্ষণে ছুইটা ডিম খোল! সমেত উত্তমরূপে কিনে পেষণ 
করিয়া জেলির মধ্যে. ঢালিয়া দিতে হইবে। এই সময় হইতে মদভাবে 
নাড়িয়। চাড়া! দেওয়া আবশ্তক।. যখন দেখা যাইবে 'জালে উহা, রেশ 
ফুটা উদিনাছে। তখন আলের তেজ কমাইয়। মৃদু উত্তাপে পাঁচ মিনিট: 
রাখিতে হইরে। 








৪১০ ক জার প্রণালী। [সি ূ 
রি অবস্থায় পে আপ্ুণের আঁচে থাকিলে জেলির উপরি ৰ 
[স্থিত ভাসমান ডিথ্বের শ্বেতাংশ তুলিয়া লইয়া পাত্রান্তরে রাখিতে | 
হইবে । এখন জেলির মধ্যস্থ কিছু জলীয় অংশ লইয়া উহ্নীর সহিত উত্তম- | 
| ন্ধপে মিশিত করিয়া! পুনর্ধার' জেলির মধ্যে ঢালিরা! দিয় বেশ করিয়া ূ 
নাড়িয়া চাড়িয়। দিতে হইবে। জেলির' বর্ণ উজ্জল করিবার ইচ্ছা! হইলে || 
এই সময় উহাতে অন্যানা বর্ণের দ্রব্য মিশাইতে হয়। কিন্তু তাহা তত | 
] প্রয়োজন হয় না। অন্তর জেলি স্থুপক হইয়া গাঁড় হইয়া আসিলে তখন 
| তাহ ইচ্ছানুসারে টিনের ফ্খাতে ঢালিয়! শীতল স্থানে রাখিলেই ফর্খার 
ন্যায় আকার বিশিষ্ট জেলি প্রস্থত হইল। অনেকের বিবেচনায় টিনের || 
র্মা অপেক্ষা তামার ফর্দাই স্ুপ্রশস্ত। ফন্খা হইতে জেলি বাহির || 
| করিয়া! লইবার পর ফা ধুইয়া রাখিতে হয়। উপরি লিখিত নিক্মে 
| গ্রস্ত করিলে মাংসের জেলি পাক হইল । 


আসন 


ডিমের কোর্না । 
| উপকরণ.ও পরিমাণ |. 
ডিম. ২... ২ ০7 ১০2 স্ুডিটা। 

. ধনে বাটা 0, শত তিন তোলা। | 
হরিদ্রা বাটা | সর রি আধ তোল! । 1 
* মৌরী ২ জিত, ৪ ১. চারি আনা। ৰ 
ভেজপাতা হা নু ্ ইয় খানা। 
মরিচ বাট! | হায় ৮ | ঠা শ্রক তোলা। 
 ধারচিনি বাটা : :-,১ ০৭:০০ ছয় আমা। 
আদা *" 2 ইরা 
[নব ১২7 শিপ ছয় আনা), 0 
| ছোট এলাচ বাটা. "৮. ২৮৮ ৮৮ হয় আনী। 
সহ ৬ ৮05 ঝি পোক।। | 








ওর খণ্ড ।] _ পাক-প্রণালী।, 





লব ' .. ' . 1.৯ ০০২0 ১৮ আঙ্ছুই। তোল 
চিনি উট ২ এক তোলা ।, 

প্রধমে ডিমশুলি না রেশ' টন এ লও। পরে একটা 
পাক-পাত্রে জল চুড়াইক্আা তাহাতে, ধৌঁত ডিম উত্তমন্ূপে স্থুসিদ্ধ কর? | 
ডিম সিদ্ধ হইলে তাহা নামাইয়া রাখ এবং উহ, শীতল হইলে তাহার 
উপরের খোল! ছাড়ীইয়৷ পাত্রান্তরে রাখ ।, 

এখন মরিচ, হরিড্রা, আদা ধনে বাটা এবং লবণ অর্দেক পরিমাণ 
একসঙ্গে অল্প জলে গুলিয়! বেশ করিয়া ডিমে মাখাইতে থাক। এই সময় 
আর একটা কাজ করিতে হইবে ।- একটা সোরু সলা দ্বার প্রত্যেক ডিম | 
ছিন্্র ছিন্ত্র করিয়া তন্নধ্যে উক্ত মসলা! প্রবেশ করাইয়া দিতে হইবে। | 
এইূপে গোলা মসল[,ডিমের তিতর 'উপর উত্তমন্ধপে মাথান হইলে বু 
আস্বাদন অপেক্ষাকৃত স্ুন্বাছু হইবে। 
এদিকে একটা পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া তাহাতে দেড়. কহ স্ব 
পাকাইয়া লইন্ভে হইবে এবং তাহাতে ডিমগুলি ছাড়িয়া! দিয়! অল্প 
পরিমাণে ভাজিয়া নামাইয়া লইতে হইবে । ২. 
বশিষ্ট হরিদ্রাবাটা, মরিচ-বাটা, ধনে বাটা এবং আদা জলে 
ই্লয়া জাল দিতে থাক এবং ছুই একবার ফুটিয়া উঠিলে তাহা নামাইয়। 
পরিষ্কূত কাপড়ে ছাকিয়1 পত্রান্তরে স্থাপন কর। এই সময়- অবশিষ্ট লবণও 
ধ জলে দিতে হইবে। ইহাই মসলার জল প্রস্তত হইল। | 
. পুর্ব যে পাক-পাত্রে ডিম ভাজ! হইয়াছিল তাহাতে দ্বত আধ ছটা 
দিল পুনর্বার রী পাতরটা জালে চড়াও" এবং ম্বত পাকিয়া আসিলে তাহাতে 
তেজপাতা, আন্ত মৌরী ছাড়িয়া দিয়া একটি কাটি কিন্বা খুস্তি বারা নাড়িতে ৃ 
থাক। যখন দেখা যাইবে মৌরীগুলি ফুটিয়া উঠিয়াছে” তখন তাহাতে পূর্ব 
রক্ষিত ডিমগুলি ঢালিয়া দিয়া আস্তে আস্তে নাড়িতে থাক। পরে:পুর্ব 
প্রস্তুত মদলার জব উহাতে ঢালিয়। দেও এবং মধ্যে মধ্যে ধীরে ধীরে. 
উহা. নাড়িয়া চাড়িয়া দিতে থাক। এরূপ নিয়মে নাড়িতে হইকে./ফেন 
ডিল, ভাডিয়া নাযায়। আলে জল মরিয়া আদিলে লব, দা নি 














| 


মাংস বৃ 
চাউল . ₹* আধ সের 
কাচা মুগের দাইল ... . আধ সের। 
তি: আধ সের। 
| ধনে 7; ছুই তোলা।: 
আদা ছুই তোলা । 
'কালজিরা . ০, এক তোলা। 
তেজপাতা  ,৮ এক তোলা। 
মরিচ, | এক পোয়া। 
ছি তরা বারো আনা। 
ৃ . ২... পত পাচ তোলা। 


। ৬ 


| াকষপ্রণালী। [ খরসংখ্যা। 








এবং এলাচ হাত রি 'অবশিষ্ট ঘত ও চিনির সহিত মিশ্রিত করিয়] 


উহাতে ঢালিয়া দেও। : এই সময় একবার ডিমগ্ুলি আস্তে আস্তে নাড়িয়া 
চাড়িয়া উনান হইতে পাক-পাত্রটা নামাইয়া ভাহার মুখ চাকিরা রাখ। 


পরিবেদনকালে দ্বতাক্ত ঝোলের -দহিভ ডিমগুলি ফাখাইক্কা ভোক্তাদি- | 

দিগের পাতে দেও। দেখিবে ডিমের কোর্থা কি মধুর আস্বাদনের | এই 

কোর্াতে যেন জলের ভাগ না থাকে। জলীয় অংশ অধিক থাকিলে উহা! 
বিশ্বাছ হইবে। 

খেচরপলান্ন | 

কী ও পোলাও উভয়বিধ, রন্ধনের উপকরণ লইয়া পাক হইয়া 

থাকে বলিয়া এই খাদ্য দ্রব্যের নাম. ধেচরগলানন হইয়াছে খেচর- 


পলান্ন বাস্তবিক অতি উপাদেয় খাদ্য । ' উহার রন্ধন নিয়ম গ্রার পোলাও 


পাঁকের ন্যায়। যেনিয়মে রন্ধন করিতে হয় তাহা পাঠ কর। 
উপকরণ ও পরিমাণ । 











আখগ্ড।] পাক-প্রপালী। ৪১৩] 


দ্খা 





প্রথষে মাংসের আখনি, প্রস্তত করিয়া ঝোল ছাকিয়া গল । পরে 
ঝোল ও মাংস এক সঙ্গে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়। সাঁতলাইয়া মাংস ও ঝোল 
 পুনর্কার পৃথক পৃথক পাত্রে রাখ ।. 

ূ এদিকে উল ও দাইল দ্বৃতে ভায়া: লণ্ড। পৌলাওয়ে রি 
ব্যবহার হইয়! থাকে, সেইরূপ চাউল-দ্বারা পাক করিতে হইবে। ভাঁজিবার 
1 সময় ছুই একটা চাঁউল চুড়চুড়, করিয়া উঠিলে তাহাতে আখনির জল 
ঢালিয়া দিয়া স্ুসিদ্ধ করিয়া লইতে হইবে। 

চাউল স্ুদিদ্ধ হইলে একটা পাক-পাত্রে কিঞ্চিত দ্বত ঢালিয় শে 
[ তাহাতে তেজপাতা ও জিরা সাজাইতে থাকিবে শ্রবং তাহার উপর 
এক থাক গন্ধ দ্রর্য ও মাংস সাজাইবে। এইরূপে থাকে থাকে তেজপাতা) 
জিরা এবং মাংস প্রভৃতি সাঁজাইয়াঁ, তাহার উপর আখনির জলে সুসিদ্ধ 
অন্ন সাদজাও। এইরপে যে কয় থাক হয়, সাজাও। জমুফায় ধাঁক সাজান 
হইলে তাহার উপর ত্বত ও লবণ দিয়া তপু অঙ্গারে দমে, রাখ । দম, 
হইতে নামাইয়! লইলেই থেচরপলান্ন পাক হইলে । পরিবেসনৈর সমন 
উত্তমন্ধপ নাড়িয়া চাড়িয়া লইতে হইবে। 


07458৮ 


মাং সের পোলাও ] 


্ 


উপকরণ € ও পরিমাণ ॥ 
চাউল ] 
ছাগমাংস 
ত্বৃত 


এর সের 
আনিসের: 





৪১৪ | ্ ক-প্রণালী রি । [২য় সংখ্যা । 








ধনে ৰ ৬ এর ১০ যা আধপোয়া। 
জিরা নি ১১০0 ০৮৮ আধ তোলা, 
মরিচ চূর্ণ সি ই এই 7 85৮ এরর ছুই তোলা । 
সর সহিত দধি ** ৮২:০৮ আধ-সের। 
লেবুর রস |... ৯৯৮00 550 গআধ পোয়াণ 
তেজপত্রর ৪৫৪ | সা | হি দশখানি 1. 
লঙ্কা. 5 | .*. এ ইচ্ছামত | 


. প্রথম চাউলগুলি ধুইয়া ভিজাইরা রাখিবে এবং ডি উত্তম- 
রূপে ধৌত করিয়া লইবে, তৎপরে ছয় সের পরিমিত জল জালে চড়াইয়া 
তাহাতে ধনিয়া কাপড়ে বান্ধিয ও আদা ছেচিয়! জলে দিয়া'জাল দিতে 
হইবে, দ্বিতীয় পাত্রে চারিতোলা দ্বত জালে চড়াইয়া. গাজী মরিলে ছুই 
চাঁরিটী গুজরাতির দানা; দ্বতে দিয়া তাহাতে মাংসগুলি ছাড়িয়। দির 
কিঞিণ ভাঁজ! হইলে নামাইতে হইবে এবং এ জল চারি, সের থাকিতে 
নামাইয়া কাপড়ে ছীকিয়! রাখিতে হইবে, 

ভাজা/মাংসগুলি একটা পাক*াত্রে করিয়া জালে চড়াইযা ্ বাকা জল 
তাহাতে ঢালিয়া দিয়া! জাল দেও মাংস স্ুস্দ্ধ, হইলে নামাইয়া জল হইতে 
পৃথক্‌ করিয়া রাখ । ভৎপর দধির সহিত মরিচ চূর্ণ মিশ্রিত করিয়! প্ মাংসে 
দিয়া -মাখিয়া লও। তৎপরে অর্ধেক লবণ, অর্ধেক লবঙ্গ চূর্ণ, গুজরাতি চূর্ণ 
জীরা চুর্ণ, জেবুর রসের সহিত মিশ্রিত করিয়া পূর্ব রক্ষিত আথুনির জল 
অর্ধেকের সহিত মাংসে ঢালিয়া দেও এবং অম্য পাত্রে তাবৎ স্বত জালে 
উঠাইয়া গাজা মরিয়া! আসিলে' তেত্পত্র:ও ইচ্ছামত লক্ক! দিয়া তাহা ভাজা 
হইলে ব্ী জলের সহিত মাংস দিয় আল দেও। জল শুষ্ক হইয়].আসিলে 

নামও এবং বাদাম বাটিয়া কিঞিৎ দধির সহিত মিশাইস্া মাংসে মিশ্রিত, 
করিয়! (দিয়া, পাত্র সহ জবন্ত অঙ্গারের্‌ উপর রাখ.। তঙপরে- বক্রী 
অর্ধেক জলে অবশিষ্ট লবণ দিয়া জালে. চড়াইয়৷ ভিজান চাউপ্গুলি 
তাহাতে ঢালিয়া দিয়া আল দেও.।. চাউল অর্ন্কূটিত হইলে কাপড়ে কিন্বা 


ৰা. তে খত 0. পাক প্গালী। 8৪ 





অন্য কোন পাত্র করিত! উদ জল নিঃসারণ করিয়া রহ চাউলগুলি | 
মাংসের সহিত মিশাইয়া দিয়া তৎক্ষণাৎ দ্বাকচিনির চূর্ণ দিয়া! পাজরের- মুখ 
একখানি ঢাকনি '্বারা ঢাফিয়া তাহার চতুষ্পার্শে ময়দা দ্বারা বন্ধ করিয়া 
অর্ধ ঘণ্টা কাল জলস্ত'অঙ্জারের উপরি রাখ / কিন্তু পাক আরস্তাবধি ঢাঁকনি 
বারা ঢাকষিয়া'পাক করিতৈ হইবে। প্রথম হইতে টা চতুষ্পার্থে ময়দা 
বারা বন্ধ করিতে হইবে ন1। 





.. আইন পলান্ন। রদ 
চাইনিঙ্ গলায় পাঁকের নিয়ম অতি সহজ) ইচ্ছা করিলে ্রত্যেক 
ব্যক্তিই উহ! পাক করিয়! আত্মীয় স্বজনের ভৃত্তি দাধন. করিতে খারেন। 
অতএব এই পোলাও রন্ধনের সহজ, নিয়মটা জানিয়া রাখা 
1 অতীব আবশ্যক। ০ 
| উপকরণ ও পরিমাণ| 


রা ই ও এলইডি 5 চরিত তের 2 
সিভি ক ৮ সত ও ভর ও চু জমিনিরা। 
দ্ধি 2 ৮ ৬ এক পোয়া। 
ধনে লগ ও তত মি বাত ৯৯ ছুই ভোলা |. 
আদা চা দত ৮৮৮ চারি তোলা। 
মরিচ 8? নু . ১৮ আট আনা ।, 
গন্ধতরব্যয : » ১০ 7 আট আন! ।, 
লবঙ্গ : . $৯৪ রি (০85 ১৯৬ চারি আগা। 
রদ: 8, ১৯৭ 
: লয়প 5) ০2 ৮০, চারি তোলা। 


_গোলাওয়ের লি রক বাকি! ছি লও। চাউলের দবৌষে 
[ পোলাও মন না হয় হা যেন প্রত্যেক পাচক ও গাচিকার » মনে খা ক 1 





8১৩৬ | পাক-প্রণালী ধু 1. [ই সংখ্যা? 


. চাউল ধেমন পরিার করিয়া রাখিয়া, সেইরূপ ধনে প্রভৃতি মসল! 
পরিফার করিয়া লও। এখন একটী পান্রে মাংসখগুগুলি ধনৈবাটা এবং 
জলের সহিত জালে চড়াও। জালে পাক-পাণ্রের মুখ বে চাকিয়া রাখ! 
আবশ্যক শাঁছা যেন মনে থাকে । .যখন দেখিবে যাংয় বেশ লিদ্ধ হইয়াছে, 
তখন দধির সহিত আদাবাটা গুলিয়া ঢাকনি খুলিয়া উহাতে টালিয়া দেও 
*এবং পূর্ববৎ পুনর্বার ঢাকিয়া রাখ । ফুটিতে থাকিলে তাহাতে মরিচের 
গুঁড়া, গন্ধ্রব্য চূর্ণ এবং জাফরাণ বাটা ঢালিয়! দেও। | 

এদিকে চাউলগুলি অন্য উনানে আধ সিদ্ধ করিয়া অল্প 'রস থাকিতে 
থাকিতে মাংসের পাত্রে ঢালিয়া দেও। “ছয় মিনিট জালের পর উহাতে স্বৃত 
টালিয়া দিয়! তণ্ত অঙ্গারের উপর দমে রাখ । 

অনন্তর উহ নামাইয়। লইলেই চাইনিজ্‌ পলানন প্রস্তুত ছইল। 





.. কমলান্ন | ... 
কমলা লেবু দ্বারা গ্রস্ত হয় বলিয়া! এই পলান্নকে কমলার কহে। 
এই পলান্ন আহারে.অতি স্ুথাদ্য। ভোক্তাগণ একবার আহার করিয়া 
দেখিবেন, কমলানন কি প্রকার স্থমধুর। যেনিয়মে উহা পাক করিতে 
হয় তাহা পাঠ কর। . 
উপকরণ ও পরিমাণ। | 
মাং ৪ ৬ বু ,*** এক সের । 
চাউল মন 2 এক সেরা 
স্বত ০৮ ৮১ শত আধ সের। 
চিনি 7:6-:..৮ ০০৮05 ৮০ পীরছটাক) | 
পাতি লেবুর রস জট ৩0৩৮৮ এক পোয়া ূ 
আদা. ..: ০88 তির রি এক পোয়।। 
এধি:18 88০৮ 557 ১5 পিক দ্মশ ছই ছটাফ। 
. কমলা লৈথু 4 মা 


আখগড।] .... পাকতপ্রণালী। ৪১৭ |. 


1 পাতি লেবু ১০ 2 2 একটা 
ধনে | ৯ 1 ৮৮ ছুই তোলা।, 
কালজীরা রর চি ছুই তোলা । 
গন্ধ-দ্রব্য “*" পু ৮. আট আনা । 
লবঙ্গ ১৮ ৯ পা চারি আনা। 
লবণ | ৮ চারি তোল! । 
কমলা লেবুর খোসা ছাড়াই শস্ত গোলক ও খোঁসা পৃগক কর। লবণ 
| মাথ। ছুরীর আগা. দিয়া তাহার চতুর্দিকে ছিদ্র করিয়া ও দি 
| মাখিয়া ছুই দণ্ড রাখ পরে শীতল জলে ধুইয়া নির্দল উষ্ণ জলে ফেলিয়া 
একবার কিয়ৎক্ষণ তাপ দিয়া জল মুছিয়া ফেল।, পুনর্বার অল্প 
জল ও কিঞ্চিৎ পাতি লেবুর রসের সহিত একবার ফুটাইয়া রস মুছিয়া 
ফেল । পুনর্ধার অর জলে চারি তোলা চিনি ও পাতি লেবুর রদ 
দিয়া উহ! তাপ দিয়! লেবু গোলক গুলি তুলিয়া একখানি পাত্রে রাখ । . 
| এখন এক পোয়া চিনির একতার বন্দ রস করিয়া তাহাতে কমল্লা 
লেবুর খোলার খণ্গুলি দিদধ করিয়! অপর পাত্রে রাখ । 
| এদিকে মাংসখও গুলি আদা, লবণ ও ধনের সহিত একজে সিদ্ধ 
| করিয়া! আখনি হইলে পর কাপড়ে ছাঁকিয়া ঝোল ও মাং পৃথক কর। 
[ঝোল ম্বত লবঙ্গ ও ছোট এলাচ দিয়া সস্তলন করিয়া ভাহাতে 
কমললেবুর খোসাগুলি দিয়! রাখ । 
| চিনির রস ও অবশিষ্ট গ্রাতিলেবুর রস একত্র মিশ্রিত করিয়া উতাং 
প্রস্তুত কমল ও খোসা লমস্ত দিয়া তাপ দ্বারা ফুটাইয়া রাখ। 
চাউল জলে অর্দসিদ্ধ করিয়া মাড় গালিয়া মাংসের রৌলে নুসিদ্ধ কর। 
(এদিকে পাক-পাত্রে তেজপত্র সাজাইয়া! তাহার উপর'জীরে ছড়াইয়া 
সমুদয় মাংস ও এক -ছটাক আখনির ঝোল দেও। প্র আথনির 
ঝোল তাঁপে গুফ হইলে মাংসের .উপর. (সমুদয় অল্প স্থাপর্ন কর।: ছয় 
[মিনিট তাপ দেওয়ার পর অবশিষ্ট সমস্ত স্বৃত দিয়া আচ্ছাদন দে নি 
জাগার রাখ। | পরিবেশনকালে পলাননের উপর কমলার কোং যাও. 





| ৪১৮ 





| খোসা দিবে। মিষ্ট জাতীয় স্বপ্ক কখলা হইলে যে আস্বাদন অপেক্ষাকৃত 
মধুর হয়, তাহা বোধ করি সকলেই অবগত আছেন। 


মাংস 

চাউল 

স্ব 

ময়দা 
ছোলার ছাতু 


পাক-প্রণালী। 





লোকম। পোলাও । 


সচরাঁচর যে নিয়মে পোলাও পাক হইয়া থাকে, এই পোঁলাওয়ের রন্ধন 
নিয়ম তাহা অপেক্ষা অনেকটা বিভিন্ন। ঘুমলমান্‌ রাজাদিগের সময় 
লোকমা পোলাও এদেশে ব্যবহার আরস্ভ.হয়। উহ। যে অত্যন্ত "খাদ্য 
তাহা বল! বাহুল্য । সাধারণ চলিত পোলাও অপেক্ষা যদিও ইহাতে ব্যয় | 
| অধিক পড়িয়া থাকে, কিন্তু আহারের সময় যেরূপ রসনা'র তৃপ্তি জন্মে, | 
তাহাতে ্যয়াধিক্য মনে হয় না। লোকম। পোলাও অত্যন্ত গুরু-পাঁক।. 
1 এজন্য সর্বদা] ব্যবহার না করিয়। মধ্যে মধ্যে আহার করিয়া তৃপ্তি-নুখ ভোগ 
করা মন্দ নহে। সে যাহ! হউক, এখন উত্ধর পাকের নিয়ম পাঠ কর। 


উপকরণ ও পরিমাঁণ। 


ছুই ছটাক। 


ছুই ছটাক। 


[তয় সংখ্যা । 





ছুই সের। 
এক সের। 
এক সের। 


এক ছটাঁক। 
একটা 

এক পোয়!। 
এক পোয়া । 
এক পোয়া। 


চারি তোল!। 
ছুই তোলা।। 
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তেকপত্র, 4... ৮ ২.০ এক তোলা? 


মরিচ ১ ৯ দি এক তোল! ।: | 
ছোট এলাচ টি ক রঃ আট আনা । 
গন্ধ মসলা  ** রে [.»০০ বারো আন1। 
লবণ - * ৃ _ ছুই ছটাক। 


প্রথমে একসের মাংসে রি মরিচ রর আদা ও অর্ধেক |. 
ধনে দিয়া আখনি প্রস্তত করিয়া কাপড়ে ছ্াকিয়া লণ্ড এবং চাউলগুলি ;: 
পাত্রাস্তরে অর্দসিদ্ধ করিতে দেও। আখনির ঝোল ও মাংস খগগুলি 
এক ছটাক দ্বতে এলাচ ফোড়ন দিয়া সন্তলন করিয়া ঝোল ও মাংস 
পৃথক করিয়া রাখ। চাউল অর্দসিদ্ধ হইলে মাড় গালিয়। ফেলিয়া 
উহ! আখনির জলে সুসিদ্ধ কর। পাক-পাত্রে তেজপাতা বিছাইয়া 
তাহার উপর জীরে ছড়াইয়া দেও। তাহার উপর মাংস খণুগুলি | 
দিয়া মিকি ভাগ আস্ত গন্ধ মসল! ছড়াইয়া দেও.। তাহার উপর | 
ৰ পূর্বোক্ত অন্ন ও পুনরায় সিকি আস্ত গন্ধমসলা দিয়া একবার তাঁপ 
দেও তাহার পর এঁ পাকপাত্র তপ্ত অঙ্গারে স্থাপন করিয়। অন্নের রি 
এক পোয়! ঘ্বত ঢালিয়। দেও। . | 
:.. ইত্যবসরে এক সের মাংস ৃক্ম সুক্ম করিয়া থুরিয়া আধ পা স্বতে 
. এলাচ ফোড়ন দিয়া সম্তলন করিয়া আদা ও মরিচ বাটিয়| গন্ধ ভ্রব্য অর্ধেক 
দিয়া শু প্রলেহ পাক কর। (ঝোল থাকিতে থাকিতে আধ পোয়া 
ঝোল পৃথক করিয়া রাখ) ময়দন। ছাতু, ডিমের শ্বেতাংশ, অবশিষ্ট 
আদা, গন্ধ দ্রব্য চূর্ণ, এক ছটাঁক ঘ্বতে ভাজা বাদাম ও পেস্তা 
৷ (চারি তোল! ভাজ বাদাম ভিন্ন করিয়া রাখ ) এই সময় একজে পেষণ 
| করিয়! তদ্বারা ঠুসি প্রস্তুত করিয়া তন্মধ্যে এক একটী বা ছুই ছুইটা 
৷ কিস্মিন্‌ পুরিয়া ছোট ছোট বড়া নির্মাণ করিয়া আধসের স্বতে ভাজ) 
অবশিষ্ট এক ছটাঁক ত্বতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া তাহাতে পূর্বোক্ত রক্ষিত ৃ 
(ঝোল সন্তলন করিয়া উহাতে প বড়া অর্পণ করিয়া একবার তাঁপ দিয়, 
নদ নামাও। পরিবেশনকালে দা ণষ্ক লে বড়া ও বাদাম ্‌ রত জজ ীং ্ 
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অবশিষ্ট কিস্মিস্‌ পলান্পের উপর দিবে। এখন আহার করিয়। দেখ 
' লোকম। পলান্ন শত পরিশ্রম ও ব্যয় করিয়া পাঁক কর। সফল হইল কি না। 


ইল কপার 


হাবসি পলানন। 


ইহাঁও: মুসলমানদিগের দ্বারা! এদেশে প্রচলিত হয়। বাস্তবিক 
পৌলাও রন্ধন ও তাহার ব্যবহার মুসলমান জাতি দ্বারা সমধিক পারিপাট্য 
ও গুণপনা প্রকাশিত হইয়াছে। আমঘ্বা আশা! করি ভোক্তাগণ এই 
হাবসি পোলাও একবার আহার করিয়া দেখিবেন, উহা! আহারে কতদুর : 
উপযুক্ত । | 


শাপিসপাশীর্শীি্টীটিটিডি 


উপকরণ ও পরিমাণ 


টির ০ 


মাংস রর: রি ০০০7 এক সের। 
চাউল রঃ ০৮1 এক সের। 
বেদনার দান। মি পা *** এক পোয়া। 
ঘ্বত **, ৪ হ্ আধ সের। 
চিনি রঃ রর আধ মের। | 
স্থপারি ভম্ম ৪ *** *** তিন তোল1। . 





অথও দারচিনি *** 1 -** চারি আন্]। 
অখও এলাচ. *** ৮৪:০০ চারি আনা। 
অথণ্ড লবঙ্গ  **' *** '** চারি আনা। | 
অথণ্ড মরিচি. **, ১৮৮১০, আট আন! । ৰ 
মনও পানা: 8৮ 7 সু ও পি এক পোয়।। 
আদা খও রঃ ০ +* দেড় তোলা । 

| গোটা ধনে পন... ৮০885 £ 82 দেড় তোল।। 
কালজিরা "৮৮০৮ চারি আনা। 


2 কিসমিস... **। তিন তোলা! । 
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৩য় খণ্ড |] 








সিহত 


বাদাম রি ০০550 তিন তোলা। 


পাতিলেবুর রস . ***. '*" '",... একটা। 
লবণ, ১০ 3, গঞ্ঠিতোনা। 


গ্রথমে খণ্ড খণ্ড মাংস অথণগ্ড ধনে, আদা খও্ড) লবণ ও জল সহ সিদ্ধ 

করিয়া যৃষ প্রস্তত কর। এখন এ যুষ মাংস সহ ম্বৃতে সম্তলন করিয়া মাংস 
ও যৃষ পৃথক পৃথক পাত্রে রাখ। পরে পাক-পাত্রে কাঁলজির৷ ছড়াইয়া৷ 
তছপাঁি মাংস সাঁজাইবে এবং বেদনার রষ . নির্গত করিয়া সুপারি জন্মের | 
সহিত একটা পাতিলেবুর রস ও চিনি সেই সন্ধে মিশাইয়া যৃষে ঢালিয়া দেও। 
এখন এই যৃষের ছুই চাম্চা লইয়! মাংসে মাথিয়া তাপে শুষ্ক কর । 

এদিকে চাউল অর্ধসিদ্ধ করিয়া তাহার মণ্ড অর্থাৎ ফেণ গালিয় তাহা 
পুনর্ববার প্রস্ত করা. যুষে সুমিদ্ধ কর। ন্ুুসিদ্ধ অন্নে সমুদায় মাংস ঢাঁলিয়া, 
দিয়া একবার তাপের উপর রাখিবে। এই সমম্ন বাদাম ও কিস্মিস্‌ স্বতে. 
ভাজিয়। উহাতে দিয়া. অবশিষ্ট দ্বৃত দিয়! দমে রাখিবে। অনম্তর উহা! 
নামাইয়! লইলেই হাঁসি পলান্ন পাক হইল। পরিবেশনকালে পাক-পাত্রটা 
এরূপ ভাবে ঝাঁকাইয়া লইবে যেন পাঁকপাত্রস্থ অন্ন, মাংস এবং বাদামাদি 
বেশ মিশামিশি হইতে পারে। ৰ 


বগা 


পাণিফলের নিরামিষ ভালা। 


নিরামিষ কিন্বা' আমিষ-ভোছী উভয়েরই পক্ষে পাণিফলের ডল তি ৃ 
আদরণীয়। 


অত্যন্ত পাকা অর্থাৎ ধাহার শস্ত রি হইয়াছে, এক্পপ নবি 
আহারে আদৌ সুখাদ্য নহে। এজন্য কোমল অর্থাৎ নরম গাণিফল দ্বারা 
ডাল্ল! রন্ধন করাই উত্তম। ৃ 
: প্রথমে পাঁণিফলগুলির উপরিকাঁর আঁবরণ অর্থাৎ খোল! কাই 
ছুই খণ্ড করিয়া জলে রাঁখ। রর 
কেবলমাত্র গাণিফল ্ি তাহার সহিত অন্যান্য রক 























ব্যগ্ন,হইতে পারে। গোলআনু, নারিকেল, সাদা ছোলা এবং মিষ্ট 

বড়ির* সহিত এই ডগল্লা! রন্ধন করিলে আস্বাদন অপেক্ষাক্কত সুমধুর হইয়া 

থাকে। | 

পূর্বে যেরূপ পাঁণিফল কুয়া রাখা হইয়াছে, সেইরূপ নততনিৎ খোমা 

 ছাড়াইয়া ছোট ছোট ডুম! ডুমা ধরণে কুটিয়া জলে রাখ। এই ডাঁল্লায় 

যে নারিকেল ব্যবহার হইয়া থাকে, তাহা নিতান্ত ঝুনা না লইয়া দরখা 

নারিকেল লওয়া উচিত। নারিকেলের ফাঁলিগুলি ছোট ছোট ডুমা ডুমা 

৷ ধরণে কুটিয়! লইবে এবং ছোলাগুলি ভিজাইয়া রাখিবে । 

_, এখন একটা পাক-পাত্র জালে' চড়াইয়া! তাহাতে দ্বত দিবে এবং উহা 
কিয়া আমিলে তাহাতে বড়িগুলি ভাজিয়া পাত্রাস্তরে তুলিয়া রাখিবে। 
এখন তাহাতে তরকারীর পরিমাণাহ্থসারে দ্বত দিয়া তাহাতে পাণিফুল 
আনু এবং ছোলাগুলি ঢালিয়! দিয় নাড়িতে থাকিবে । নাড়িতে নাড়িতে 
যখন দেখা যাইবে উহ! অল্প অল্প ভাজা ভাঙ্গা হইয়াছে, তখন তাহাতে 
[ হরিদ্রা বাটা, জিরা বাটা, ধনে বাটা এবং লবণ জলে গুলিয়া৷ ঢালিয়া দেও। 
জালে যখন তরকারী বেশ সিদ্ধ হইয়া আদিবে তখন তাহাতে অর চিনি 
ফিঞ্চিৎ দুধে গুলিয়৷ এবং বড়িগুলি ,ঢাঁলিয়! দিয়া একবার ফুটিবার পরই 
[ পাকপাত্র নামাইবে এবং অন্ত জার একটা পাত্রে স্বত জালে চড়াইসস 
তাহাতে তেজপাতা ও ছোট এলাচের দান! ছাড়িয়া দিশা নাঁড়িতে থাকিবধে। । 
[ উহ! ভাজা ভাজা হইলে তখন তাহাতে পূর্বরক্ষিত ব্যঞ্জন ঢালিয়া দিবে 
1 এবং ছুই একবার ফুটিয়া উঠিলে দ্বতে ছোট এলাচ ও. দারুচিনি গুলিয়| 
] ব্যগ্জনের উপর ঢাপিয়! দিয়া একবার নাড়িয়া চাড়িয়া পাক-পাত্রটার 
1 মুখ টাকিয়া রাখিবে। অনন্তর উহা] াহার করিয়া দে খবে, পাশিফলের 
স্তাললা কিরিপ। | 





২ খে “নারী, 'ছোলা, মটর এবং ভেউড়। ইরা মিষ্টি বড়ি প্রস্তত 
করিতে হয়। ' দাইলের.আটা ফেণাইবার .সময় তাহাতে অল্প পরিমাণে 
| গুড় কিশ্বা চিনি মিশাইলে মিষ্ট বড়ি প্রস্তত হইল । | মিষ্ট ভাগ কিনা 
 অন্বলে উহা ব্যবহার হইয়া থাকে। . রি 








ওয় খণ্ড] পাক-প্রণালী। 08২৩] 
বেগুণ পিউক। 


নিতাত্ত কচি কিন্বা পাঁকা নহে, এইরূপ অবস্থার টাটকা ৫ বে্ণ আসুণে 
পুড়াইয়৷ লইবে। অঙ্গার অথবা ঘুঁটের আগুণ বেগুণ সুদরনধূপ দগ্ধ হয়। 
| বেগুগ পোড়াইবার পক্ষে আর একটা সঙ্কেত মনে রাঁথা আবশ্যক । অর্থাৎ | 
| বেগুণের সর্ধাঙ্গে তৈল মাখাইয়া তাহা আগুণের মধ্যে গ্রবিষ্ট [ 
| করিয়। দগ্ধ করিলেই বেগুণ পুড়িয়া উঠিবে। | 
এখন তাহার খোদা ছাড়াইয়। বেশ করিয়া চট্কাইতে থাক শ্রই | 
চট্কান বেগুণে ময়দা, অথবা! পিটালি, আদা ছেঁচা, ছোট এলাচের দানা, | 
| ছেঁচা মৌরী এবং পরিমিত লবণ দিয়! মাথিয়া লও। ্‌ 
| এদিকে একখানি তাঁওয়াতে কিঞ্চিৎ ঘ্বত জালে চড়ীও এবং উহ! গরম 
| হইলে তাহাতে উক্ত বেগুণের এক একটা টিকলি দিয়া খুস্তি দ্বারা অন্ন চেগ্ট 
করিয়। দিবে। উহার আকার যে ছোট ছোট গোল ধরণ হুইবে তাহা 
বোধ করি সকলেই বুঝিতে পারিয়াছেন। এইরূপ তাওয়াতে যে পরিমীণে 
ধরিতে পারে তাহা দিয়া খুস্থিঘ্বারা আবার এক একটা করিয়া উপ্টাইয়া দিতে 
থাকিবে। এইরূপে লমুদীয়গুলির ছুই পীট ভাজ হইলে তখন আবার 
(অল্প পরিমাণে ত্বৃত এ দকল পিষ্টকের উপর ছড়ায় দিয়! সমুদায়গুলি 
[নাড়া চাড়া করিতে করিতে বেশ খড়খড়ে হইলে তখন তাহ! ভুলিয়া লইয়া 
প্রস্তর ঢাকিয়৷ রাখিবে। গরম গরম উহা অত্যন্ত মুখ প্রিয় । - 


টি হন 


পাটি নাপ্ট 


এই িষ্টক' অতি উপাদেয় মুখ-প্রিয়। পাটা সাপ্টা স্তুত করাতত 
[কঠিন নহে। ' উহার প্রস্তত নিয়ম পাঠ কর। ৃ 
৷ টাটকা মিহি-_মমদা ও চিনি গে গুলিয়া লইবে। উহা যেন অত্যন্ত 
পাতুলা কিন্বা খুব গাড় না! হয়। দোরু চক্লির গোল! যে রকম করিতে 
হয়, উহাও যেন ঠিক যেইর়প হর ) 
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এর্দিকে সীর, নেওয়াপাতি নারিকেল, বাদাম এবং পেস্তা এক সঙ্গে 
| বাটিয়া লইবে। অল্প পরিমাণ দ্বত জালে চড়াইয়া তাহা গাকিয়া আঁদিলে 
1 তাহাতে ছো্ট এলাচের দানা ছাড়িয়া উহা! ঢালিয়! দিয়া একপ্বানি থুস্তি 
দ্বারা নাড়িতে চাড়িতে থাকিবে । অনন্তর উহা৷ নামাইয়া লইবে এবং 
ছোট এলাচের দানা ছেঁচা এবং গোলাপী আতর এ ক্ষীবের সহিত মিশাইসা 
লইবে। 

এখন একখানি পাথর কিন্বা' তায়! মুছ জাঁলে চড়াইবে এবং ফি 

গরম হইলে তাহাতে অর দ্বত ছড়াইয়! তাহার উপর অল্প পরিমাণে পূর্ব 
রক্ষিত ছু্ধের গোল। ঢালিয়া দিবে । উহ ঢাঁলিয়৷ দিয়াই কলাপাতা 
তাঁজ করিয়া তন্থার| তাহ! মোরচাকলির ন্যাঁয় পাত্রময় গোলতাবে বিস্তার 
করিয়া দিবে। এইসময় একটা কথা মনে কর! উচিত অর্থাৎ এ গোলা 
হয় তিজল.কিসম্বা কড়াতে পাক করা ভাল) কারণ তাহা! অনায়াসেই 
 নাড়িয়া গোল বিস্তার করার সুবিধা হইতে পাঁরে। 
| জালে উহা কঠিন অর্থাৎ ঠিক সোকু চাকৃলির মত হইয়া উঠিবে। 
| এখন খুস্তি করিয়া তাহা পাক-পাত্র হইতে ছাড়াইয় দ্রিতে হইবে । পরে 
1. তাহাতে একবিনুক কিন্বা এক ছোট চামচ পরি মত প্রস্তত করা! ক্ষীর অথবা 
1 * ছাই তাহার একধারে, লম্বাভাবে রাখিরা পিষ্টকখানি খুস্তিদ্বার| ল্বাভাবে 
ৃ জড়াইতে থাঁকিবে। সমুদায় জড়ান হইলে তখন পাঁক-পাজে অল্প পরিমীণে 
| দ্বত দিয়া ছুইপীট উল্টাইয়! ভাজিয়া লইবে, স্বতে বেশ ভাজা হইলে তখন 
| তাহা তুলিয়া .লইলেই পাঁটিসাপ্টা প্রস্তুত হইল। 
1 পুর্বে যে পুর প্রস্তত কর! হইয়াছে, ধাহা'রা প্ররূপ মূল্যবান পুর 
| ভৈয়ার করিতে অসমর্থ, তাহারা নারিকেলের ছাই পুর রঃ পারেন 
| এবং জল ও হুপ্ধে গোলা প্রস্তত করিবেন। 
ৃ ৮৮ নিম পাক কা পাটসাপটা প্রস্তুত হই। ত 


[.. * নারিকেল কুরা নি রসে ক্ষ গুড়ে পাক করিয়! কাদা কাদা 
আকারে বর রে 1 লইলে ছাই গাক হল) 174 





পাক-প্রণালী। 


_ মুলার খোলাচি। 


বেগুণপিটার, ন্যায় মৃূলার খোঁলাচি বেশ স্ুখাদ্য। যে নিয়মে উহা 
প্স্তত করিতে হয় তাহা পাঠ কর। 
বড় মোট। মূলার ছুই মুখের মোরু ভাগ কাটিয়া ফেলিবে। এখন অবশিষ্ট 
| মোটা অংশ লম্বাভাবে চিরিয়া সোক কুরাণি দ্বারা সোরু সোরুভাবে কুরিয়া |. 
লইবে। কেহ কেহ কুরিবাঁর স্থবিধার নিমিত্ত আস্তমূণাটি খণ্ড খণ্ড 
করিয়া কাটিয়া তাহ আবার লম্বাভাবে চিরিয়! লইয়া থাকেন। 
এখন এ মুলাকুরাতে চাউলের গু'ড়া কিন্বা ময়দা*আঁদাছেঁচা, ছোট এলাচ 
| অল্পপরিমাণে, কালজিরা ও মৌরী মাখিয়া প্রস্তুত করিবে। এখন বেও্ণ 
' পিটার ন্যায় উহা তাজিয়া! লইবে। তাহ! হইলে মূলার. খোলাচি প্রস্তুত ৃ 
(হইল। | 
| মুলার খোলাচির ন্যায় লাউ, শসা এবং কাকুডেরও খেলাটি; ্রস্তত রি 
(হইতে পারে। ৃ 
ূ এস্থলে একটী কথা মনে রাখা আবশ্যক ; অর্থাৎ মূলা ও. লাউ সোরু- | 
ভাবে কুরিয়া একখানি নেকড়ায় তাহা চাপিয়া জল বাহির করিয়া ফেবিতে ] 
রি ূ 











নানার 


গোল আলুর স্থধা পিউক, ৰ 


| গোল আনু জলে সিদ্ধ করিয়া লইয়া তাহার খোসা ছাড়াও। এখন | 
[ই আনুষতনি চইফাইতে থাক। কাদার মত হইলে তাহার সহিত অন | 
টাট্কা ময়দা মিশাইয়। দিতে থাক। খন দেখা য টবে মোমের ন্যায় ৰে 
আটা! আট! হইয়াছে, তখন তাহার ক এ ঁ টী দলা কর। প ৮৫ 

( এদিকে ক্গীর, বাদাম ও পেস্তা । উত্তর ধিচশুন্যভাবে বাঁটিবে পর 


| * ময়দার তাল রকম আটা হয় না এবং শক্ত হয় এজন্য চাউলের শু'ড়াই 
পরশস্ত। 

































রা 


1৪8২৬. পাক-প্রণালী।. [ওয়সংখা।।। 


| তাহাতে ছোটএলাচের দান! কিঘা গোলাপী আতর মিশাইয়া ূ্বপস্তত 
দলার মধ্যে পুর দিয়! হয় গোল ধরণে কিন্ব। অন্য কোন রকম আকারে 


1 গড়াইয়। ঘ্বৃতে ভাঁজিয়া লইবে। ভাজার পর কেহ কেহ আবার উহ! চিনি | 
| রসে পাক করিয়াও থাকেন।, 
এখন এই আনুর স্থধাপিষ্টক আহার করিয়া দেখ, উহা 1 কেমন হুর, ) 


চে 


লাল ালুর পিষউঁক। 


| প্রথমে লাল আলু জলে সিদ্ধ করিয়া লইবে। পরে তাহার খোসা ছাড়া- 
[ ইয়াম্শীস বাহির করিবে। এখন তাহাতে অল্প পরিমাণ ময়দা দিয়া চট 
| কাইয়। লইবে। চট্কাইলে উহ! মোমের ন্যায় হইবে। এই" মোমবং 
| পদার্থ লইয়া! এক একটা লেনতী প্রস্তুত করিবে এবং ক্ষীর, ছোটিএলাচের 
| দানা, বাদাম কিন্বা পেস্তা বাটা আর যদি সুবিধা হয়, তবে পরিমাণ বুঝিয়া 
; ছুই এক বিন্দু গোলাপী আতর দিয়া মাখিয়া তাহার অল্প অল্প লইয়া পূর্ব 
| প্রস্থত লেট্রীর মধ্যে পুর দিয়া হয় রসগোলীর ন্যায় অথবা ইচ্ছামত অন্য 
[ প্রকার আকারে গড়াইয়াস্বৃতে ভাজিয়া লইবে। | 

| এই ভঙ্জিত পিষ্ট ক্ষীরে ডুবাইয়া আহার করিলেও চলিবে কিবা উহা 
চিনির রসে পাক করিয়া লইলেও অতি সুখাদ্য হইবে |. 


| পানিফলের পালো। 


নি যেমন স্ুখাদ্য এবং সেইন্*প উপকারী। এমন কি রোগীকে 
পর্্স্ত পাঁণিফল পথ্য ব্যবহার করিতে দেওয়া যাইতে 'পারে। | 

পাঁণিফল ছুই প্রকার প্রণালীতে ব্যবহার হক থাকে। অর্ধাৎ উহা 
রৌন্রে শফ করিয়। 1তাহা খিচ- শুন্য-ভাবে গড়া করিয়া! লইহে হইবে। অপর 
কাঁচা পাণিফল উত্তমরূপে চন্দনের মত বাটিয়া লইলেও হইবে।. .. ক 
থম খাঁটি ছুগ্ আলে চড়াই অর্ধেক মারিয়া লইবে। পরে, ভাহাতে ৃ 








ওয়খণ্ড।] পাক-প্রণাশী। ৪৯৭ | 
লিলা 
| হয় পাঁণিফলের শু "ড়া কিন্বা বাট? পাঁণিফল ও চিনি ঢাঁলিয়া দিবে | এবং রি 
সঙ্গে ঘন ঘন নাঁড়িতে থাঁকিবে। 
যথম দেখা যাইবে উহা বেশ গাঢ় হইয়া উচিযাছে অর্থাৎ রি িছ্বা 
কাঁটির গায়ে কামড়াইয়া লাগিতেছে, তখন তাহা নামাইয়া লইবে, নামা! 
ইবার সময় তাহাতে ছোট এলাচের দানার গু'ড়া এবং অন্নমাত্র কপূর ছড়া- 
ইয়া দিয়া নামাইয়া লইবে। 
রৌগীর জন্য প্রস্তত করিতে হইলে কোন প্রকার মসলা ন! লাই | 
প্রশস্ত । ্ 





শতক বিবরন ্ 


শির ও ছানার লুচি। দিন 
ক্ষীরের লুচি যে কি প্রকার রসনার লোভনীয় তাহা আহার না করিতে ৃ 
বুঝিতে পারা যায় না। হিন্দুজাতির খাদ্যের মধ্যে ইহা একটীউৎক খাদ্য)। 
| এজন্য এই উপাদেয় খাদ্য দেশ মধ্যে প্রচলিত হওয়া আবগ্তক। যে নিয়মে 
এই লুচি প্রস্তত করিতে হয়, তাঁহার বিবরণ লিখিত হইতেছে? . 
লুচি প্রস্তুত করিবার নিয়মানুসারে ভাল রকম টাট্কা অথচ মিহি 'মকবদায় | 
ময়ান দিয়া লইবে; ময়দায় ময়ানের ঘ্বত উত্তমরূপে দলিতে থাঁক।. এই | 
(সময় কঠিন আকারের ক্ষীর উত্তমনূপ বাটিয়া, লও) ক্ষীর বাঁটিলে, উহা! 
মোমের ন্যায় নরম হইয়া আসিবে অথচ ভাহার মধ্যে খ্চি বি কি ৃ 
আকার থাঁকিবে না। ৰ 
এই্ূপে ক্ষীর তৈরারি করিয়া তাহাতে ছোট ছোট চি প্রস্তুত করি রর 
যাক লেন্রী পাকাইয়া, নুচি ফের পে হবনিতে হ্ লিবরা ছোট ছোট, 
আকারে এক একখানি বেলিয়া রা. 8 ঠ | 
পুর্বে যে ময়দায় ময়ান দেওয়া হয় রর , সেই, খ্ব 
হাসিয়া মাখ এবং ছোট ছোট কারে লুচি বলিয়া হ 
এখন একখানি ময়দার নুচির উপরে, একখানি ক্সীরে 
এবং ভাহার উপর আবার আর এরুখানি-ময়দাঁর লু 
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ভিতরে ক্ষীরের লুচি এবং নীচে ও উপরে ময়দার লুচি দ্বারা আঁচ্ছাদিত 
করিয়া রাখ। এই সময় আর একটা বিষয় মনে রাখিতে হইবে, ক্ীরের 
লুচির নীচে ও উপরে যেমন ময়দার লুচি রাখা হইয়াছে, এখন তাহার চারি- 
ধার আন্তে আন্তে টিপিয়া মুড়িয়া দিতে হইবে। 

লিখিত নিয়মে লুচি বেলিয়া তাহা! স্বতে ভাঁজিতে হইবে । লুচি ভাজার 
নিয়মান্থপারে ভাগ! ঘ্বতে উহ! ভাজিয়। লইবে। কারণ ঘ্বৃত অল্প হইলে উহা 
ভাল ফুলিয়া উঠিবে না। ভাজা! দ্রব্য না ফুলিলে তাহা তত স্ুখাদা হয় না, 
কঠিন নিরেট হইয়া থাকে। ক্ষীবের লুচি অত্যন্ত ফুলিয়া থাকে। 
স্বৃতে যেমন লুচি ভাঁজ! হইবে, সেই সময় উনানের নিকটে একটা পাত্রে 
চিনির রস রাখিতে হইবে। লুচি ভাঁজ হইলেই অর্থাৎ পাক-পাত্র হইতে 
তুলিয়া চিনির রসে ডবাইয়া রাখিবে। এই লুচি টাট্কা অপেক্ষা একটু 
বাসি অর্থাৎ অধিকক্ষণ রসে ড়বান থাকিলে অতি স্থুমধুর হইয়া থাকে। 

ক্ষীরের লুচি অপেক্ষাকৃত স্ম্বাছু ও স্মধুর করিতে হইলে ক্ষীরের সহিত 
অল্প পরিমাণে গোলাপী আতর এবং বাদাম ও পেস্তার রি কিন্বা বাটা 
মিশাইয়া লইলে আরও ভাল হয়। 

আতরের অভাবে ছোট এলাচের দান! গু'ড়াইয়। দিলেও চলিতে পারে, 1 

ক্সীরের ন্যায় ছান! দ্বারাও লুচি প্রস্তুত হইয়। থাকে । ছান| ও ক্ষীরের 
লুচি প্রস্তত করিবার নিয়ম একই প্রকার, তবে ছানার সম্বন্ধে বিশেষ 
প্রভেদ এই ছানা কঠিন আঁকারে হওয়া আবশ্যক |. এবং উত্তমন্পে চাঁপিয়! 
তাহার জল বাহির করিয়া লইতে হয়। | 

আমাদিগের বিশেষ অনুরোধ সকলে যেন একবার পরীক্ষা করিবার 
জন্যও উহ প্রস্তুত করিয়া দেখেন, তাহা 1ইদেই টি পারিবেন, বাস্তবিক 
১ ডি রসনার লোভ-জনক রি না. 

 কুস্মাগুখও। ১ 

আমাদের দেশে ষত' প্রকার খণ্ড ওষধ পরলিও আছে; তন্মধ্যে 

লি একটা মহোপকারী ওষধ। সমুদয় আঘুর্কেদ শান 








ওর খণ্ড ] গাঁক-প্রণালী।! ৪২৯ 





আলোচনা করিলে জানা যাইতে পারে, কুম্মাও-খও্ড ক্ষি প্রকার 
মহৌষধ । প্রচীন আর্য চিকিৎসকগণ একমীত্র কুম্াগ-খণ্ড দ্বারা! রক্তপিত্ত 
প্রভৃতি সঙ্কট রোগ নিবারণ করিয়া প্রাভংম্মরণীয় হইয়া গিম্লাছেন। 
চরক' ও হারীত প্রভৃতি, সংহিতাকর্তারা কুম্মাগু-খণ্ডের  গ্রভৃত 
প্রসংশা করিয়া গিয়াছেন ;) এখন পর্য্স্তও আযুর্কেদজ্ঞ কবিরাজগণ 
রক্তপিত্ত প্রভৃতি রোগ-গ্রস্ত আতুরদিগকে একমাত্র কুম্মাগু-খণ্ড দ্বারা আরোগ্য 
করিতেছেন। এলোপ্যাথিক ও হোমিওপ্যাখিক চিকিৎসকগণ এপর্য্যস্ত 
কুম্বাগু-খগ্ডের গুণ অনুসন্ধান, করিতে পারেন নাই। অনেক দৃরদর্শী 
চিকিৎকদ্দিগের এইরূপ মত কুম্মাও-খণ্ডের ন্যাঁয় উপকারী মহৌষধ অন্য 
কোন চিকিৎসাঁশান্ত্রে আবিষ্কৃত হয় নাই। কেবলমাত্র আবুর্কেদ শান্ত 
অধ্যায়ন করিলেই কুম্মীও-খণ্ড পাঁক করা যায় ন।, আমাদের 1ববেচনায় 
এই মহোপকারী ওধধ পাকের নিয়ম চিকিৎসক ভিন্ন প্রত্যেক গৃহস্থবর্ণের 
শিক্ষা করা আবশ্তক। উহার পাক ষেব্রূপ সহজ মনে করিলে প্রত্যেক 
ব্যক্তিই প্রস্তুত করিতে পারেন। বৈদ্যগণ যেরূপ মূল্যে কুম্মাও-খণড বিক্রয্প 
করিয়া! থাকেন, মকপের পক্ষে এরূপ মূল্যে খরিদ করা সহজ নহে. 
কিন্ত তাহার! যদি গৃহে প্রস্তুত করিয়া লয়েন তাহা, হইলে অর্পব্যয়ে এবং 
টাটকা ওষধ ব্যবহার করিয়া! আরোগ্য লাভ.করিতে পারেন। . 
কুম্মাগু-খণ্ডের ন্যায় বৈদ্যকমতে বিস্তর উপকারী খণ্ড ওষধ গ্রাচলিত:. 
আছে ; পাক-প্রণালীতে তৎসমুদায়ের পাঁকের বিষয় লিখিত হইবে। 
এই প্রস্তাবে কেবলমাত্র কুম্বাুখণ্ডের প্রস্তুত নিয়ম লিখিত হইল। ক টা 
ভিন্ন জলপানে. এবং রোগীর পথ্যেও উহা ব্যবন্ৃত হইজেপ পারে। দূ 
রা উপকরণ ও হা 
বা ক রীন্ছিক ১. লীঁড়ে বারো সেক ॥ 
কুমড়ার অল... টু শত ঘোল দের, রা]: 
* কুয্বাগুথ্ডে তিন চারি বৎসরের নুক্লাজ না ভে চাল, কুমড়া, 
ব্যবহৃত হইয়া থাকে । রি যে ৃ রী ণে রা ৮ সেই পর্িমীগে, 
উপকারের কথা। সি ২... টা, 
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খীঁড়অথঘা চিনি. *৮ ৮৮" সাঁড়েবারো সের ।' 


ইত ৮৮ ৮ ডি . উডিচি সুনিল » বই রে 
পিপুল চূর্ণ: ২ এ ০ ৮ যোল রতি), 
শাঁঠচূর্ণ শি এ ০৮ যোল রতি |, 
দারচিনি চূর্ণ... শা **- ১... ফোল রতি. 
এলাইচ চূর্ণ ১ শা এ ফোল রতি ॥ 
তেজপাতা চূর্ণ 1 ০০ তি ষোল রতি । 
মরিচ চূর্ণ ১ ১১৮ যোল রতি । 


ধনিয়। ৫ 5 এ ৮ ষোল রতি 
প্রথমে কুমড়া লম্বা'ভাবে দুইথপ্ত করিয়া তন্মধাস্থ বিটিগুলি ফেলিয়! 
দিতে হইবে। পরে কুরাণি দ্বারা শপ্য অর্থাৎ সীাশ কুরিয়া লইতে 
হইবে। এইরূপে নমুপয় কুমড়া কুরা হইলে একখানি পরিস্কৃত কাপড়ে 
উহ চাপিয়া উত্তমরূপে জল গালিয়া ফেলিতে ভুইবে। সম্পূর্ণরূপে জল- 
শৃন্য করাই চাপিবাঁর একমাত্র উদ্দেস্ত তাহা যেন মনে থাকে. 
এক্ষণে জল ুসত কুমড়া বাটয়া টি অলপ পরিমাণে কহিয়া লইতে 
হইবে। 
এদিকে উন্ানে একখানি কড়া অথবা অন্য কোন পাক-পাত্র নি 
তাহাতে সমুদয় ঘ্বত চালিয়া দিতে হইবে; জালে ঘ্বতের গাঁজা মরিয়া 
আসিলে তাহাতে পুর্ব রক্ষিত কুমড়া বাটা টালিয়া দিয়া অনবরত নাঁড়িতে 
হইবে। কাঠের হাত৷ নাক়্িস্া, চাড়িয়া দিবার পক্ষে প্রশস্ত । অগ্নির 
উত্তাপেএবং নাড়িতে নাড়িতে যখন কুমড়ার মধুর ন্যা লাল্‌্ছে ধরণে রং দ্বেখা 
বাইবে, তখন. তাহাতে সমুদয় খণীড় তদ্ভাঁবে চিনি পুর্বরক্ষিত কুমড়ার জলে 
গুলিয়া ঢালিয়া দিতে হইবে। এই সময়, হইতে যেন ঘন ঘন নাড়া চাড়া 
হ্য়। জালে জলের.ভাগ্ন, মরিয়া যখন, কুমড়া গাঢ় য়োহনভোগের_ ম্যায় 


কাদ! কার্দী ইয়া আসিবে, অর্থাংহাতার গায়ে কামড়াইয়া ধরিতে থাকিবে, 














তখন তাহাতে পূর্ব্াক্ত- সমুদ্র মসলাচুর্দ ঢাঁপিয়! দিয়া উত্তদ করিয়া 
নাড়িয়া চাড়িয়া অল্লক্ষণ পরেই জাল হইতে পাঁক-পাত্রটী নামাইতে হইবে । 
অনস্তর কুমড়1 শীতল হইলে ষয়ুদায় মধু উহার সঙ্গে মিশাইতে হইবে |. 
লিখিত নিয়মে পাক করিলে কুম্বাণ্-খণ্ড পাক হুইল। এখন উহ! বতের 
ভীড়ে তুলিয়া! রাখিবে। | 
কুম্মাগু-থস্ডের ধেরূপ উপকরণ ৪ পরিমাণ লিখিত হই, ণণ 
ধন্নপ হিসাবে অল্প ভাগেও পাঁক করা যাইতে শপারে। . 
.. কৌগীর বল ও পরিপাঁকশক্তি বিবেচনা করিয়! সেবনের সার 
বিধেয়। 
বৈদ্য-শান্ত্র মতে কচি কুমড়ার গুণ পিত্ত-নাশক ? অর্ধ পন্ক কুমড়ার 
গুধ-_কফবর্দক ;--পাকা কুমড়ার গুণ-_.ক্ষার-গুণ-বিশিষ্ট, লখু, উষ্ণবীর্ঘ্য, 
অগ্নিবর্ধাক, বস্তি পরিষ্কারক, সি এবং চিত্ত. যা 
পরম ওষধ। (১) ৃ | 
কুম্াসু-খণ্ডের গুণ --(২)_শুক্রবর্ধাক, টিটি বল ভ রি বু, 
। উরক্ষত-রোগ-নাশক, ধাতু-বর্ধক, স়্র্ধীক, কাশ, শ্বাস, গনোবিকার, বি 
তৃষ্ণা, এবং জর-নাশক। ২ 
| খড়ের গুণ. (৩ শুক্র ও চক্ষুর তেজ-বর্ধক, বাপি নাশক, মনের 
ণ প্রিয়, বি এবং 254 ক | 


) 








শু এ]. 







| (১৯), ডং হর, খালং ) ) মধ্যং ফেকারহং গং যু 
| নাং দীপনং বস্তিশোধনং সর্দোষহরং হ্বদ্যং থাঞ্চেভোবিকারিশাং 2 





_ কুস্াগকং বাপ 1 
বট, হা ষ্ুং বকর. 


্ং হদাং বর । 





পাক-প্রপাজী [ও সংখ্যা। 


[ ৪৩৭ 











চিনির গুণ--(৪) বাঁতি-পিত্-নাশক, রক্ত-পরিষ্কারক, ুচ্ছণ, বমি এবং 
বিষহারক! | | টিং + 
্‌ ফিী। | 
ফি্ণী এক প্রকার পাঁয়স বলিলেই হয়। সামান্য ব্যয়ে এই সুমিষ্ট খাদ্য 
জ্ব্য পাক হইয়া! থাকে । মুপলমালদিগ্নের মধ্যে উহার বহুল প্রচার । প্রস্তত 
নিয়ম পাঠ কর। ক 


উপকরণ ও পরিমাঁণ। 


ই. ০ ৬ এ ৪ এ এক গের। 
ৃ চাউল . আত 05 সি ৪8, “৯ ছয় তোলা। 
| চিনি বা রস ডি 4186 আধ সের। 
( গোলাপ জুল 28 ৪৫ 4 আধ পোয়া । 


'ভালরকম মিহি আতপ টি সি বাড়া বাছিয়া ধুই 
| পইবে। এই ধৌত-চাউল একথানি পরিত সোকু নেকড়ায় টিলাভাবে 
| কাধিয়া অন্পপাকের ন্যায় একটা হাড়িতে পরিমিত জল দিয়া তাহাতে এ 
| পুউলিটা স্থাপন করিবে। অনন্তর উহ! উনানে জাল দিতে থাকিবে । 
জালে চাউল ন্ুুসিদ্ধ হইলে পুটলিটা তুলিয়া! পাত্রান্তরে রাখিবে 
| এবং চাউল, দিদ্ধ জলে ছুগ্ধ চালিয়া দিয়! আল দিতে থাকিবে । 

| এদিকে পুটলিটা খুলিয়া তন্মধাস্থ অন্ন উনানস্থিত দুগ্ধে টালিয়াদিয়া 
অনবরত নাড়িতে থাকিবে। আমরা পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি, ছুগ্ধ 
| অবনা দিয়া খাটি হগ্ধে হা,পাঁক করিলে আস্বাদন অতি উপাদেয হয় 
উঠে! এই সে আর একটা কথা যনে রাখা আবশ্যক) অর্থাৎ নির্জলা 
দগ্ধ হইলে তাহাতে চিনির ভাগ কমাইতে হয়। ছুগ্ধে অন্ন য় ৰ রি 


নে, বাবা ঘা না ্ 28 
. চত্রপাণিঃ। 











[আখ ।] পাক-প্রণালী- ৪৩৩ | 





[থাকিষে। নাড়িতে দাঁড়িতে রখন অন্ন গিয়া! দ্র হইয়া 'আফিবে, তখন 


(তাহাতে একতার বন্দের চিনির রস ঢালিয়া দফা অরক্ষণ জালে রাখিয়া 
ূ 'নাদাইয়া লইবে। সামাইবার সমগ্ন অননাত্র গোলাপ জলের ৪ রা 


নামাইয়। লইলে ভাল হয়। 


| 
্ চাটি 


মাঁংস, অহস্য ও ডিস্ব 1 | 
মাস আহার করিয়! শারীরিক পুষ্টি সাধন করা যায়? ক্ষারথ পুর 


দেহের পুষ্টিকর ভাগ প্রায় মানব দেহের পুষ্টিকর ভাগের সমান । বি 


অপেক্ষ। মাংস সহজে জীর্ণ হয়। 


পণ্ড শাবকের মাংস বৃদ্ধ পণ্ুর মাংস অপেক্ষা কোমল? কিন্তু ্ সুর | 

ংস অপেক্ষা! মহজে জীর্ণ হয় না, যুব পণ্ডর মাংসই অধিক পুষ্টিকর, এবং | 
পশু শাবকের,.মাংদ অপেক্ষাও অধিক সুন্বাছু ও সুগন্ধি। বৃদ্ধ পণ্ডর মাংস | 
হ কর বটে; কিন্ত-প্রায়ই অত্যন্ত শক্ত, ও পণুশাবক বা যে সকল পণ্ডকে | 

র্‌ ারদার আহার করান যায়, তাহাদিগের মাংসে অধিক জল চর্বি হইয়া ] 
থাকে? কিন্তু অধিক বয়স্ক পণ্ড এবং যে সকল গণ্তকে রীতিমত, আহার | 
দওয়া খায়, ভাহাদিগের ম্বংগে ভতদূর জল:ও চর্বি থাঁকে লা.) এৰং এই 
মাংস অধিক আটাল ও সুস্বাদু হয়। কচি মাংস অধিক লরম হইভে. পায়ে) 
পিত্ত পাকা মাংসের মত পুষ্টিকর নছে। এই জন্তই যুব পুর মাংদই আহা- | 
ঘরের বিশেষ উপযোগী ) কারণ ই! সগন্ধি ও থম্বাহ, এবং সহজে নী হইয়া: ॥] 
নও অধিক হৃক্ষ) মচরাচর ছাগ মেষাদি পঞ্চদিগকে খাসী রি ্ ও | 
রঃ ুষ্ট হইয়া থাকে ) ইহার মাংস অধিক কোমল, এবং পুং বা জীপণ্তর 














্‌ ণ উিকে। গুপন্ুন্ন মংস অপেক্ষা স্্রীপণ্তর মাংস অধিক 









রাস অপেক্ষা হারের ব্রিফ উপযোগী । 1. 































পাকক-পরণালী 1 .[৪র্থ সংখ্যা) 








তারতম্য টা থাকে - 
 বলিদান খা রে করা পণ্ডর মাংদ কম মন রী শাহ 
সুগন্ধি ও সুস্বাদু |... 

. পীড়িত বা উগ্র ওষধাদিতে ডুবান মাংস মারাত্মক | 

উত্তম মাংস পরীক্ষ1 ;(১) ইহার বর্ণ ফেকাসিয়া লাল বা ঘোর বেগু- 
য়া হইবে না। মাংস ফেকাসিয়া! লাঁলবর্ের হইলেই জালিবে যে, পণ্ডর 
কোঁন না কৌন রোগ ছিল। ন্সার বেগুণিয়া হইলেই জানিবে যে, সে 
পণ্ডকে বলিদান বা জবাই করা হয় নাই) অখবা ১ অত্যন্ত জর রোগে ্‌ 
মার! পড়িয়াছে। 

€২) উদ্ঘম মাংসের উপরিভাগ দেখিতে শ্বেত বর্ণের হইবে। 

(৩). উত্তম মাংস শক্ত এবং হাত চিিই রবচের স্ভায় বোধ হযে? 
আঙুলে জল লাগিবে না । 

(৪). উত্তম. মাংসে স্বাভাবিক টি সা থাফে। 

(৫). ছুই শ্রক দিন রাখিয়া দ্রিলে উত্বক্। মাং আর হইবে না; এবং 
উহ 'হইতে জলও সরিবে,না। বরং উহবায় উপরিভাগ শু হইয়া আসিবে। 

6) রন্ধন করিলে টন মাংস রন বি না এবং পা | 
ধাইবে না . ূ 

লোনা মাংদ অনেক কাঁরখে আহারের উপধেী হে : 

_ আংসের ষধ্যে ছাগ ও মেষ মাংসই. অধিক প্রচলিত। মেষ মাংসের 
সুপ, করিণ দেহীর পক্ষে বিশেষ উপকারী । তবে মেষ মাংসে চর্বি অধিক) 
এই অন্ত আপ্রে উহীর চর্বি উঠাইয়া ফেলিয়া! দেওয়া কর্তব্য। রোগী ক্রমশঃ 

গ্য লাভ করিতে থাকিলে, মেষমাংলের ড়া ভাহার পক্ষে বিশেষ | 
| যোগী। ী। ] মেষ য শাবকের মাংলের খাসি ক, তেজ সদ রা কর শক্তিও | 


নহে।, হস্ততঃ বা গুণে মাংসের গুধেরগ 












পু ওয়ুখণ্ড।] 








র্যক্কির পক্ষে বিশেষ উপযোগী দ'রোগী যখন আরোগ্য লাঁত করিতে থাকে, 
তখন তাহার পক্ষেও এই মাংস উপকারক। কিন্তু বাসী হরিখম্কাংসবা! যে 
হরিণ হত্যা করিবার অনেকক্ষণ পরে যে সাঁংম রন্ধন করা হয়, তাহাতে 
আমীশয় রোগ উত্পাদন করে| র 
মেয ও ছাগ শাবকেয় মোট ভাজ! অতি হা ও হি কিন্তু 
বাহার পাক শক্তি অল, তীঁছাঁর পক্ষে উপযোগী নহে। জিব, সদ | 
কলিজা পুষ্টিকর বটে, কিন্তু রোগীর পক্ষে অনুপযোগী । র 
নাঁনা প্রকার পক্ষীর,. মাংসও মন্তুষ্যেরে আহারোপযোগী / বিশেষতঃ 
[রোগীর পক্ষে পক্ষীর্মাংদ বিশেষ উপকারী পক্ষীর সকল অঙ্গ নির্বি্ে। 
আহার করা যায়। গৃহপালিত কুক্কুট মাংদ মৃদু সুগন্ধি ও কৌমল, যৃদু-: 
বীর্ধ্য এবং অতি সহজেই জীর্ণ হইয়া থাকে। ন্মুৃতরাং ধাহাদিগের পাঁক-: 
শক্তি অন্ন, তাহাদিগের পক্ষে ইহ। বিশেষ উপযোগী ।. | 
এরারোরালাদরা 1 নাগ 
ইহা উপযোগী নহে। | | 
স মাংস শক্ত, খনপাক এবং, তীরগ্থী। ডি টাকি হার্ড নহে | 
বন্য-পক্ষী-মাংস গৃহপালিত: পক্গীর,মংস অপেক্ষা গস, সুনান, 
বলকারক ও কোমল। ইহা সহজেই জীর্ণ হইয়া, থাঁকে। অতএব 
যাহাদিগের পাক শক্তি অল্প, তাহাদিগের পক্ষে ইহ! বিশেষ উপফোগী । 
পায়রা ও ক্ষুদ্র কুত্র পক্ষীয় মাংস স্বতাকত কোমল ও বা । বীহারা 
(আরোগ্য লাভ করিতেছেন, ৫ মাংস নির্বিদ্ব হার রহ 
পারেন। -... 
টাট্‌কা মংস্য অতি সুখাদ্য। অনেকে বি খাঁকেন: যে, অধস্ত 
পুিকর নহে) কিন্তু সে ভাহাদিগের ভ্রম । মংস্য আহার জাংলাহারের 
; মত ক্ষুধা নিবৃত্ি করিতে পারে না এবং মৎস্য অন্ক্ষপের মধ্যে জীরশ টা 
যার) এই জন্যই বোধ হয়) এরূপ শ্রম হইয়া খাকে। বন্তত; ময্য বি 
| শুকর অনেক বিজ্ঞ ছিকিত্মক বলিয়াছেন যে, মস বিলেষ খলধাবৰ 
1৩ ও খাসা 1 ইহাজেবনি রঃ দন শক্তি বিলক্ষ বৃদ্ধি করি কে 











৪৩৬ | গাক-প্রণালী। .. [৪র্থ মংখ্যা। 





বিশেষতঃ ষু্র জাতী শ্বেতবর্ণের (ইলিস প্রভৃতি ২৪টা ভিন্ন) মখসা, মাংসের 
মত উষ্ণ নহে। ইহাতে তাদৃশ চর্বি নাই, এবং উহা সহজেই জীর্ণ হইয়া 
থাকে। সুতরাং সর্ধ প্রকার রোগীর পক্ষে মতদ্যই উপযোগী । 
ধাহাদিগের মন্তি ও শিরা সকল ্ণ হইয়াছে, ভাহাদিগের পক্ষে সংস্য 
বিশেষ উপকারক। 

ডি ছাঁড়িবার পূর্বেই মংসোর গুণ অধিক হই থাকে। শ্ষুত্র মৎস্য 
সকল অবস্থায় আহার করাযাইতে পারে । সমুদ্রকুল ব! খাড়ীর মৎস্য অপেক্ষা 
গভীর সমুদ্রের মস্ত উৎকৃষ্ট । মিঠা জলের মৎস্যের মধ্যে ভোব| বা গঙ্কিল 
পুক্রিণী কি বিলের মংস্ত অপেক্ষা গভীর স্বচ্ছ জলাশয়ের মধস্যও উৎকৃষ্ট । 
যে জলাশযেয় তলায় বালী: বা কাঁকর থাকে, সেই জলাশয়ের 
মংস্তই উত্তম। 

যে মস্ত শক্ত অর্থাৎ টিপিলে নত হয় না, সেই বন টাট্‌ক। 
রোগীর আহারের জন্য মংস্ত তৈলে ভাজিয়া লওয়া কর্তব্য । মাংসের 
ঝৌলের যে গুণ, মৎস্তের ঝোলেরও প্রায় সেই'দকল গণ আছে। 

ঝিথুক বাতীত যে সকল মত্ত বাঁ জলজন্তর খোঁলা আছে, সে সকল 

অন্যান্য মস্যের ন্যায় সহজে জীর্গ হয় না? বীছা'দিগের পাঁক-শক্তি অল্ 
তাহাদিগের আহীর্য্য নছে। 

গল্দাচিড্ড়ী,ও কীকড়! যেমন পুষ্টি-কর ও চিত রসনা তৃপ্ত-কর বটে। 
কিন্তু যাহার পাক-শক্তি ক্গীণ, তাহাঁদিগের পক্ষে উপযোগী নহে। স্মাতরাঁং 
পীড়িত ব্যক্তি গল্দাচিংড়ী ও কাঁকড়া আহার করিবেন না। অধিক কি, 
অনেক ুস্থু ব্যক্তিও ছিন্ প্রতৃতি জারকে ভিজান রানি ক! কাকা 
খাইয়া. হজম করিতে পারেন না), 

ছোট চিঙ্ড়ী এবং গুগ্‌লি প্রভৃতি 'গল্দা ও. কাকা অপেক্ষা সহজে 
দীর্ঘছইযা যায়) কিন্ত রোগীর জাহার্ধ্য নছে | ৃ 

(ক্ছপের, সুপ অতি: সুখাদ্য ও সুস্াদু। সময়ে সয়ে অয় পাপে 

্ করিলে ইছাতে, রোগীর বলবৃদ্ধিকরে। | 

রু-বল-কারক। ঘাহাদিগের পাক-শি ক্ষীণ, ভাহারাও সহজে 








২য় খণ্ড |] পাক-প্রণালী ৰা উ৩৭. 


ধিনুক হজম রা পারে . বৈশাখ টে আন পর্যযস্ত নীচ তু 
অধিক দেখা যায়। 

অজীর্দ, কাশ ও আমাশম্ রোগে বিহ্ক নিট নীরগা বিশেষ 
উপকারক । পোয়াতী স্ত্রীলোক বা ধাই বদি বিশ্বুক আহার করেন, তাহ 
হইলে তাহাদিগের নিজের শরীর সবল হয়, স্তন ছুপ্ধেরও গুণ বৃদ্ধি হ্য়।. 

ক্ষুদ্রজীতীয় শশক মাংস কতকটা গৃহপাঁলিত পক্গীমাংসের মত। উচ্থা 
পুষ্টিকারক এবং সহজ্ধেই জীর্ণ হইয়া থাকে । বৃদ্ধ শশকের মাংস সহজে 
জীর্ণ হয় না) সুতরাং উহা! রোগার আহার্ধ্য নহে । | 

ডিম্বও মন্গুয্যের খাদ্য। যদি খোলা সমেত খাওয়া! যাইত, তাহা হইলে, 
দেহ-বৃদ্ধি ও রক্ষার জন্য যাহা কিছু আবশ্তক, ডিস্বে সমুদয়াই পাওয়া 
যাইত। কাঁচা বা অর্ধ সিদ্ধ অবস্থায় খাইলে ডিস্বের শ্বেত ভাগ, আর পুরা 
সিদ্ধ অবস্থায় খাইলে, পীতভাগ সহজে জীর্ণ হয়।. ফলত কীচা বা অর্ধ 
সিদ্ধ ডিত্বই সহজে হজম হইয়া থাকে। একটা! টাট্কা ডিস্ক এক বা 
দেড় পোয়া ছুগ্ধে চালিয়া উত্তমরূপে ফেটাইয়া লইলে; উৎকৃষ্ট পুষ্টিকর 
আহার প্রস্তত হয়। রোগীর পক্ষেও এই খাদ্য বিলক্ষণ উপকারী । ইহাতে 
একটু চিনি ও গন্ধ দ্রব্য মিলাইয়া লইলে, আন্বাদ আরও বৃদ্ধি: হা 
কিন্তু মদ্য মিশ্রিত কর! উচিত নহে। 

পুরাতন ডি্বের গুণের অন্যথ। হইয়+ থাকে । ভিস্ব'টাট্কা বি 
পরীক্ষা করিতে হইলে, এক তোলা আন্দাজ লবণ এক গোয়া আন্দাজ 
জলে মিশাইফ়া ডিম্বটা উহাতে ফেলিয়া দিবে। ভিস্ব টাট্ক৷ হুইলে ডুবিয়া 
যাইবে 'আর খারাপ হইলে ভাসিতে থাকিবে । আলোকে ধরিয়াও 'ভিম্ 
টাট্ক! কি বাঁসী পরীক্ষা করা! যাইতে পাঁরে। টাটকা হইলে: হার ভিতর 
বেশ পরিষ্কার আর বাঁী হইলে ধোলাদেখাইবে। . ...* 

জারও এক পরীক্ষা টাটকা ডিমের মধ্য ভাগ পরিস্কার; কিন্ত বানী 
ডিমের উপক্নিভাগ পরিষ্কার। ডিম টাট্কা াখিবার অনেক উপার 
করা হয়, কিন্ত ফল তেমন হয় না। কেহ কেহ গরম জলে একবার খু বাহ্য 
রাখিয়া, দেয়) কেহ কেহ চুপের জলে ডুবাইয়া রাখে, কেহ কেহ. তয় ব 








(৪৩ পাক-প্রগালী।? [রথ সত্য | 





 লরণের মধ্যে রাখিস দেয়) কেহ, কেহ উপরে মোমের লেপ দেয়) কেহ 
| কেহ তৈলাদিতে ভিজাইয়া রাখে। ৮ 
- মুরগীর ডিম. অপেক্ষ! হাসের ডিম বড় হাঁসের ভিষের গন্ধাও. লক 

অধিক কুদ়্া। আর মুরগীর ডিম অপেক্ষা হবীদের ডিমে সিকিভাগ সার ও 
(তৈল অধিক'আঁছে। বি হ্যা ওঁ নি ডা রোগী ব্যজিও | 
্ খাইেগা পাঁরে। | 
(বেশে রশীরাজি ভর্তা । 

:' অত্যন্ত কচি কিন্বা পাকা নছে, এরূপ বেগুণে এই ভর্তা প্রস্ততি করিতে 
ইয়। শীরাজি ভর্তা উত্তম সখাদা, এজন্য একবার উহা আহার করিলে 
সর্বদা আহারে রবৃতি: জন্মে। পাকের নিম্ন অবগত হইলে সকলেই | 
ূ উহা প্রস্তুত করিয়া রসনার তৃপ্তি সাধন করিতে পারেন | 


পির উপকরণ ও পরিমাণ | বিদ্যার 
1 গুগ (ভা টিপ একমের। 

|| জিদ... ২. ৮১৮ এ 0০ 05 জইটাও 

1 ম্বত ক ০101 হন্প্রর পোষা 
ই উধি১ত 0 ও উল ই শত: এক গোয়া। | 
| কিন্মিস.. +৯. ২. ২২. ০৮০০২ এতিক তোলা। | 
রা দারুচিনি চূর্ণ ০ 05 তি 000 শি এ ছয় আনা । 1 
] লবঙ্গ চূর্শ.. দি ইডি হি ও-০58872 আট আনা. ৰ 
1 গোল হা: তু. 2 524848 ১০ আট আনান. | 
| পে জাফরা .... তি ৮205 ০০, ছুই আনান 
পিয়াজ ছঁচা.. এন রা . গত ঈা আধ্পোর ড. ূ 
আবদার রম 8, ই পিউ 3. লী উট এক, তোলা । 


চা বারি রা রর ৃ 
এ লব .:572দ৯ 35 কত: ই তোলা 
রঃ ঃ ॥ 22০45 - ন্‌ বা 
্ বা 











| তখন] শাক পানী? রে না ৪৩৪ । 





৭ প্রথমে বেগুণের গাত্রে তেল আাখাইন়া ইয়া হানি? খোলা। বৌটা ] 
 ও.ছাই প্রভৃতি পৃথক করিয়। লবখের সহিত চট্কাইয়া.সও। . ৯7. | 
_. শ্রদিকে স্বৃতে অর্ধেক পিয়াজ বাদদী রঙে ভাজিয়। একটা পাঝজে রাখ। : ] 
[ অধশিষ্ট,পি্লাজ ৰেগুণের . ষহিত স্বৃতে ছাড়িয়া! দেও । : অনস্তর আদার ক্স, | 
গোলম্িচ, দধি, এবং কিস্মিস্‌ উহাতে ঢাঁলিয়া দিয়া নাড়িয়া টাড়িয়! দেও । | 

| এই সময় জায় একটা কাজ করিতে হইযে): পুর্বে যে ডিমের কথা ] 
বলা হইয়াছে, সেই-ডিম ভাঙিয়। পিয়াজ ও বেগের সহিত ..মিশাইতে 
হইবে। অনন্তর উহাতে সমুদ্ায় গন্ধ ত্রব্য চর্ণ শ্রবং পেঁষিত জাফরাণ দিয়া! | 
একবার ভাল করিয়া নাড়ির চাড়িয়। কদমাকার ও বাহি টন ৃ 
নামাইয়। লইবে। 138.1. | 
এই তর্তা আবার' মধুরাম় 'আশ্বাদনেরত ভালা শারা যায় ই ণ 
আস্বাদন করিতে হইলে বি তি পাক রত টা ঠা ৪ 





 বেগুণের ৪ শ্রলেহ। | ৃ 
ংসের সহিত বেস্তণের গু প্রলেহ পাক করিতে হম । উহা, উপ র 
করণাদি নিয়ে প্রদর্শিত হ্ইল। | রঃ ূ 


বেগ ক নিব নস ৯৯৬ | এ 55 র 
ঃ 4, 115 253 12৮4 | 





। 58 
শু রি 888, বর, চিত তা ক ছি ২. ৮৮ ২ চন সক গা নে 
ধর্নেবাটা- 4৩:51: তির চি ততই এ 'তোলা। 
পু . | নর ১২ 
নি র খা দি 8১১0 টি) উকি ও এই টি) 
1 4 4 8 18! ১ রি চি 1 0:২3 ] রঃ নি ঙ 1 বি ্ রর ৃ রি ৪ ন্ট ও 8 ] 1 
গাল এ টি চত পাত উদিত টা 2৮ ইত 2 চি 1 বট শান 
1 + না 1] 75421 31১৭1 28 রা 
ছে লমরিট' ১ & » ৯৬৩1 1. 21 বিন সং 1 9 ৃ পি 1 
টি কি 3: এ সন 4 ০, - ট দে 1: নর 71485 5  এএ ০ 
| / ] । রা 1, ৭ টু হি ও 
চর 











(পপ 


| ৪৪৯ পাক. গানই  [র্নখ্যা। 








1 খন্তব্য ০৯৭ 0 আট আানা। 

[ লবঙ্গ ** ৯ ৯. চারি আনা। : 
জাকরাখ . "৭:৮১ ৯০০ ছুই আনা। 
কারণ, 9০ উহ 55৮ ইইউ ২ সি ্‌ ূ তিন তোলা। 

এ জর রিয ০... ক মের। 


ৃ মাধারি , অবস্থার বেশুণ অর্থাৎ "খুব কচি কিছ গাঁক নছে এপ বেগুণ 

: বাছিয়া লইক্ঈ! তাহার ৰৌটা কাটিয়া পৃথক কর। কিন্তু বৌটাগুলি ফেলিয়। 

1 দিবে না পুনর্বার উহা কাঁজে লাগিবে। এখন বেগুণের ডিতর হইতে 

| বীজ সহ শীস বাহির করিয়া ফেল? এ ফীঁপ! ৰেগুণ গুলিতৈ লবণ মাখাইয়। 

ৃ _বৌটার সহিত একটা পাত্রে রাখ। 

| এদিকে কোমল মাংস উত্বমন্ধূপে খুরিয়! তাহাতে আদ্বার রম ও পিয়া- 

ৃ জের রম মাখাইয়া অর্ধেক দ্বতে অর্ধেক লবঙ্গ সহিত সাতলাইয়! রস গুকাইয়! 

| আঁসিলে তাহাতে লবণ ও ধনেবাটা জলে গুলিয়া৷ ঢালিয়া দেও। জল 

| ধা আদিলে গন্ধ ব্য চূর্ণ ছড়াইয়। দিয়! নামাইয়! রাখ। 

| এখন এ মাংস উত্তমরূণে চট্কাইয়া তাহার পুর লইয়া প্রত্যেক বেগুণের 

ভিতর পর্ণ কর। এবং পূর্ব রক্ষিত বোটা বারা কাটা মুখ সেলাই করিয়া 

[ দেও। এখন এই বেগুগগুলি অবশিষ্ট স্বত ও লবঙ্গে মন্তণন করিয়া জল দিয়া 

| প্িদ্ধ কর। জল মরিয়। গেলে দধি ও পিটালি দিম! তাপ দেও। এবং বেশ 

1 নুপ্ক হুইলে জাফরাশবাই] ও অবশিষ্ট মসল! দিয়] নাঁমাও। অনন্তর 

| উহা! একধানি ছুরী দ্বারা খণ্ড খণ্ড করিয়া আহার করিয়া দেখ, ভোক্তার 

ক্চিজনক কিনা? . 

এই গ্রলেহ আবার আগ, মধুর আশ্বাণীযুক্ত করিতে হব দিদিবার রে 

জল নাদিয়া আধসেয পানক দিলেই উহার অয মধুর আম্বাদন হইবে? 

মাংসের ম্যায় রোহিত, কাঁতল1 এবং মূগেল প্রভৃতি মৎসা দ্বারাও 

(বেগুণের প্রলেহ পাক হইতে পারে। .তবে প্রভেদবের মধ্যে. ই মত্ত | 
র পর ত্বাহার কাটা বাছিঙ্কা ফেলিয়া দিনা পাক করিতে হ্য়।. | 

রাদিষভোজীগণ মধগ্ত মাংসের পরিবর্তে গোঁল-জলু, সিদ্ধ করি 











ওয় খণ্ড] 88১. 








তাঁহা চটকাইয় মদলাদি দ্বারা পাক করত ্প ি রি ফন 
করিতে পারেন । 


















৭ টি & 


্া্ালী কাবাব । ক) 
খ্খী কাঁবাৰ উত্তম সুধাদ্য। উহার পাকের দিম পাঠ কর রর রে 


উপকরণ ও ও পরিমাণ । 


মাগী 1 ১১১৮, রর ৪2 ॥ -০ একের (54 
বৃত্ত: ৮ 5 এপি এ এক পৌহা) 
জল. "০ ৮২ শত) 5 দেড় পোয়া। ] 
দারুচিনি চূর্ণ ই আন চারি আমা। ্‌ 
ছোট এলাচ চূর্ণ ... চারি আনা। | 
লবঙ্গ চূর্ণ রি 
মরিচ চূর্ণ র চারি আনা । | 
পিয়াজের রম: এক পোয়া। | 
আদার রস. | দেড় তোলা । রী 
দধি ৮৮. আধ পোয়া, 
রা 
তীর 8 5 ২ তত ভিত; আড়াই না | 
মাঞ্রাজী কাবাবে কোমল চাকা চাকা মাংসখও ন্যাবহার হই থাকে কে | ৃ 
| প্রথমে মাংসধগুগুলিকে আদার রম, 'পিয়াজের রদ ও দি ও | 
| রাধিবে। পরে এক ছটাক স্থত জালে চড়াইয়া তাহাতে সরস মাংগখও- | 
গুলি 'টালিয়! দিয়া নাড়িদা চাড়িযা টাকিয়া রাখিষে। রস শুক, হইয়া ৃ 
আদিলে তাঁহাতৈ লবণ ও দেড় পৌয়! জল দিয়া সিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ হইলে 
কিক্িং বোল: থাকিতে থাকিতে নামাইয়া ঝোল ও-মাংস পৃথক পৃষ্টক 




















| ৪৪২ | লাক বালী: [৪র্থমংখ্যা। 





এখন নথ ঝোলে উপধুক্ত পরিমাণ ময়দ! মিশা ইয়। রর মত গাঢ় করিয়া | 
লইবে। অনস্তর তাহাতে গন্ধ জবয চূর্ণ, মরিচ চূর্ণ এবং ডিমের মধ্যস্থ 
তরল পদার্থ মিশাইয়া খুব ফেটাইতে থাকিবে । 

এদিকে একখানি পাক-পাত্রে অবশিষ্ট সমুদায় ঘ্বৃত জালে চড়াইয়া 
পাকাইয়া লইবে এবং পূর্ব ্স্তত গাঢ় ঝোঁলে এক একথানি মাংস ডুবাইয়া | 
এ ম্বতে বাদামী ধরণে ভাজিয়া' লইবে। এখন গরম গরম উহ! আহার 
করিয়া দেখ বাস্তবিক মাদ্রাজী কাবাব রসনার লোভ- জনক কিনা? 

মাপ্তাজী কাবাব মধুরাম্নবিশিষ্ট করিতে হইলে পানক গ্রস্ত করিয়া! | 
ভর্জিত মাংস তাহাতে স্থাপন করিবে এবং তাপে গু হইলে নামাইবে। - 

বাহার! পিয়াজ ভক্ষণ নিষিদ্ধ বিবেচনা করেন, তীহার! উহ! ত্যাগ 
করিয়া! পাঁক করিবেন। আর দ্বোতের অভাবে হর ভাজিতে পারা যায়, 
কিন্তু তাহা তত হীন হয় না। 





| _বঝিঙে কাবাব । 
ঝিডা, লাউ, বেগুণ, শসা, কাকুড়, কাঁকরোল. এবং গটোঁল প্রভৃতি তর. 
কাঁরির কাবাৰ এক প্রকার নিয়মে প্রস্তত করিতে হয়। এই সকল কাবাব 
আহারে অতি স্থখাদা। এজন্য অনেক ভোক্তার নিকট এ মকল খাদ্যের | ৃ 


বিশেষ আদর দেখিতে পাওয়া যায়। বিঙা কাঁবাৰ প্রস্তুতের নিয়ম তত 
কঠিন নছে।. 


| উপকরণ ওপরিযাণ। . 


মাল রা হে হা আছ) রঃ ০০ আধ মের. 
আগা কা ্ টা 18-7 বি 2 ৬০ রি 





ছুই তোলা 








আ খণ্ড] পাকণপ্রপালী। ৪৪. 


লবণ... ২... ১৯০. রা চারি, তোবা। | 
গন্ধ ন্রবাচুর্ণ ১১... 0০৮5 চারিজানা।, 
লব চূর্ণ রর পা ঢুই জানা. | 
মাঝারি গোছের ঝিও! অর্থাৎ যাহা থুব কচি কিন্বা পাক নছে, এক্প প] 
বিউাগুলির বোটা কাটিয়া ভিতরের শাদ ও বীজ বাহির করিয়। ফে। ৰ 
এখন ঝিঙাঁগুলির খোলের ভিতর ও বাহিরে লবণ মাঁথ। মাংস গু: 
প্রলেহে পাঁক করিয়া খোলের ভিতর পৃরিয়া দেও। থোলের মুখ বন্ধ করিয়া 
 সম্তলন কর। এক্ষণে এ ঝিঙেগুলি শুলে গাথ ; শূলে চারি দিকে বিডে না 
ঘোরে এজন্য বাশের চটা বিঙের উপরে দিয়া শূলের সহিত বন্ধন কর। 
পর এ শুলের সহিত বিডেগুলি তপ্ত অঙ্গারের উপরে পুনঃ পুনঃ ঘুরাও। 
( খিডে জ্ধ হইলে ত্বৃতে গন্ধ দ্রব্য মিশাইয় তাহা ক্রমে ক্রমে এ বিষের 
: উপরে দেও। শুষ্ক হইলে আবার দেও। এইরূপে বাঁর বাঁর দিয়া পক ৃ 
[ হইলে শেষে অবশিষ্ট মল! মমেত দ্বত দিয়াই নাঁমাও। 1 
লিখিত নিয়মে পাক করিলে ঝিঙের কাবাব গাঁক হইল। এই কাবাব: 
গরম গরম আহারে বেশ সুধাদ্য। বাহারের অধিক বে ও প্রস্থ না 
খাইবার সময়ে পুনর্বার গরম করিয়া লইবে। রি ৃ 


উরি ০০৬২০৪ক 


. কাবাব শানি। 


ূ মাংদের অন্কান্ত কাবাব, অপেক্ষা এই কাবাব আস্বাদনে ফোন শে: 
1 নন নহে। শানি কাবাব তোক্তা্দিগের নিকট যে, আদরের, জব ভাঙা 
বলা বাছল্য। নিক্ললিখিত নিয়মে উহার উপকরণ ও পরাণ, মইপা 
করিতে হয়। টি 


ও ; 

॥ ৮ ৮) 11147 0 এগ ৪ ্ 
7. রঃ ডি এ. 
? 





উপকরণ ও পরিমাণ। 1 ৮77 


মাংস উপ ২ বর * প্র সের । 
|. বত : 1:25 টিটি ক তি এজি ও তি ০: আকাব্পজি 
দারচিনি ইর্ণ ১ উদর তি ভিউ উনি | কত) কাঁদি 














[নগদ পাকংপ্রণালী । দস ্যা। 


শবঙ্গচূর্ণ ৮ ০ তত চারি আন 


ছোট এলাচ তুর্ণ ৭0 ৮0555 চারি আনা। 
মরিচ চূর্ণ ডি 8 .... আট আনা। 
পিয়াজেরখণ্ড । ১৮ ত550005৮ এক পোয়।। 
আদাররদ - ৮7 ০৮ 2৯7 দেড় ভৌগা। 
ধনে বাটা ১০050 0০ দেড় তোলা। 
দধি'.. : : ২১ 1:১0 এক গোয়া। 
বন. তে ০৯ সওয়া ছুই তোলা। 


শানি কাবাৰে ড় সহিত মাংস বাচিয়া লইতে হয়। এখন 
মাংস সুক্ষ হুক্মভাঁবে থুরিয়! লবণ ও আদার রস মাখাইয়া ছুই দণ্ড 
ঢাঁকিয়া রাঁধিতে হইবে। পরে ত্বতে পিয়াজ ভাজিয়া পাত্রাস্তরে 
| টাকিয়া রাখিয়া উক্ত দ্বতে মাং ও দধি ঢালিয়া দিগ্না নাড়িয়া 
চাঁড়িয়। দিতে হইবে। অনন্তর তাহাতে ধনেবাঁটা উপযুক্ত পরিমাণ জলে 
গুলিয়া কাপড়ে ছাকিয়া ঢালিয়া দিয়া সিদ্ধ করিতে হইবে। সিদ্ধ হইলে 
গন্ধ দ্রব্য চূর্ণ মাংসে মাখিয়া উহা শিকে গাঁধিয়া তাহার চারি ধার বাশের 
| চেয়াড়ি বেষ্টনে ত্র দ্বারা বাঁধিয়া তপ্ত অঙ্গারের উপর ঘুরাইতে থাকিবে, 
| এবং মাংসের যে ঝোল অবশিষ্ট থাকিবে, তাহা মধ্যে মধ্যে মাংমে দিতে 
থাকিবে। এই নিয়মে আগুণের আঁচে সুপক হইলে অবশিষ্ট স্বৃত খাওয়া" 
| ইয়া নামাইয়া লইয়া পূর্ব ভর্ষিিত পিয়াজ খণ্ডের সহিত মিশাইয়া কিয়ৎক্ষণ 
| ঢাকিয়! রাখিবার পর পিয়াজগুলির সহিত গরম থাকিতে থাঁকিতে আহার 
[ করিলে ভোঁজনের সমধিক তৃষ্চি সাধন করে| . লিখিত নিয়মে পাক রি 
| মাংসৈর শীনি,কাবাব পাঁকহইল। ". 


কাবাব গুলজার । 


| মুসলমান বাদসাঁহদিগের প্রায় শেষাবস্থায় এই গুলজার কাঁকাব 
ৃ প্রথম গ্রকাশিত হয় বলিয়া হিন্ৃস্থানী রন্ধন গ্রন্থে উল্লিখিত আছেন. এই | 


৩য় খও।] 'গাক-প্রশালী | ৪8৫. 


কাবাব আহারে পরম 'সুখদাঁয়ক। : এসব পানি ৪ সব 
সমাহার আদর হা আবন্ক |, ০১ এট ভু টি ও | 


উপকরণ ও পরাণ | ৃ 


নু ূ ৮ সি 20৩৮0 পাচ ছয়টা। 
“মাংস 0 0১৮0 এক সের) 
"তত টি পির ++ পু ০০0 দেড় পোক্া। 
মরিচ বাটা: ৮ ১5 এক তোল 
আদার রদ ০: হি ₹80৮4 ছুই তোলা । - : 
ধনে বাটা রঃ রে রি ছই তোলা । | 
লবণ ১০৮ ৯৯৯ ১০ ছুই তোলা। 
দধি রান ১০১৮১ এক পোয়া। 
গন্ধ মসলা[চুর্ণ ... ক 26, আট আনা। : 
জাফরাঁণ ২4458 ..*.. চাঁরি আনা । 
পিয়াজের রম .', ৭ 8৮ এক ছটাক,। 
জল রর ডি. এক পোয়া। 


এই কাবাবের পক্ষে বাঃ কোমল মাই প্রশস্ত। প্রথমে মাং- ্‌ 
খগ্ুগুলিতে আদার রস, পিয়াজের রস ও দধি মাধিয়া এক ঘণ্টা টাকিয়া 
রাখ । এদিকে তিন ছটাক স্বত গাকিয়া আসিবে তাহাতে মাস ঢালিসকা দিয়া 
উত্তমরূপে নাড়িয়া চাড়িশ্বা টাকিয়। রাখ।: (মধ্যে মধ্যে নাঁড়িয়া টাডিয়া 
দেওয়া ও ঢাকিয়া। রাখা আবশ্তক।).. এইরূপে রস গু হইয় আটুয়িলে 

উহাতে ধনে বাটা, গোলমরিচ বাট। ও.লবণ জলে গুলিষ্বা কাপড়ে ছবি 
ঢালিয়! দিয়া উত্তমন্ধপে সিদ্ধ কর।. জল শুক্ধ হইলে অর্ধেক গন্ধ ব্য, 
দিয়! শুষ্ক প্রলেহের মত করিয়া নামাইয়া টাকিয়া রাখ। ০ 
এখন ডিমগ্ুলি জলে দিদ্ধ করিয়া তাহা খোলা ছাড়াইয়া শ্বেত রাগের ৃ 
উপািতাগ কিঞ্চিৎ ছুলিয়! চাক! চাকা! করিয়া কাট। ৪১২1 
। অনন্তর. লোহার. সো শিকে প্রথমে এক খণ্ড মাংস ও পরে এক চাঁকা 

















পপ পা 


1 ৪৪৬" পার-প্রথালী। রথ সংখা 


[পারার পাস পপ 


| ভিম.গাঁখ।: আবার এরব্বপ কর।, এই বিয়ে লমুদায় মাংস ও ডিম গাঁথা 
1 হইলে মাংস ও ডিম* ধণ্গুলিতে অবশিষ্ট গন্ধ মসল! ও সমুলাক জারাণ 
| বাট! দেড় ছটাক গরম ঘ্বতের সহিত মিশ্রিত করিয়া তাহার অর্ধেক 
| মাখাইয়া। শিকটা তপ্ত অঙ্গারের উপর স্থাপন করিয়া পুনঃ পুনঃ ঘুরাইতে 
1 থাক এবং ডিম.ও মাংসের উপর মধ্যে মধ্যে কি স্বত ও জলের ছিট! 
[দিতে থাঁক। বাদামী রঙ হইলে তাহা নামাইকা 1 পুর্ব রক্ষিত মসলা 
। মিশ্রিত ঘ্বৃত মাখাইয়৷ কিম়ৎক্ষণ টাকিয়া রাখিয়া গরম গরম আহার করিয়া 
| দেখ, যে গুলজার কাঁবাঁৰ দর্শকদিগের নিকটেও স্বীয় গুলজার নাম 
| জাহীর করিয়াছে কি না? উহা! শীতল হইলে আশ্বাদনের বিস্তর তারতম্য 
| হইয়া ধাকে। 
| "মুসলমানি গ্রন্থে লিখিত আছে যে, আহার কালে বাদসাহদ্দিগের মজ- 
লিলে পরিবেখন সময়ে ইহাতে ছুই এক বিন্দু গোলাপী আতর ও যৎসামান্ত 
| পরিমাণ মৃগনাতি মাখাইয়! ব্যবহৃত হইত । | | 





খাস! পলান্ন। 
এই পনাহ্ স্বতের পরিমাণে অল্প ব্যবঙ্গত হইয়া থাকে। খাসা পলানন 


অন্যান্য পোলাও অপেক্ষা আাস্থাদনে কোন অংশে হীন নহে | খাসা পলা- 
স্তর রন্ধন প্রালী পাঠ কর।, 


উপকরণ ও পরিদাণ। | 


৭.9. ইস সুতি, ০ 


ছোট্ট প্রগা্টিত ১০৯58 আকুতি, রা ন গা দান! 
এ না 78 & ” 8 " ৭ , 5? মু ্ রে . 





পি 





৩ খও পাক-প্রগালী। : ৪8৭: 


লব ০২৮১০০৮2০57 ০৮ সারি আনা। 
পিয়াজ ... * 0৮৮ এক. পোয়া 
আদাখও ০ ০৮০৮ আধ তোলা। 
আদাররস . .৮ এত এক তোলা। 
ধনে পু পি .. ঠা ৮.৩ টি ড় ভোল। |. 
কালজীরা ;. ডি ৮৮ ৩. নিও ৭ চারি আন11. 
দধি ৫ ক হু এক পোয়া।. 
মরিচ পা 74 আট আঁন1। 
এ রি ১৯৯ ১১02. একটা 
লবণ .. দারা 0 (সাড়ে সাত তোব!। 
এলি পর়িফ্‌ত বস্ত্রে খণ্ড খণ্ড পিয়াজ, আদ এবং ধনে পুটলী বাঁধিয়া 
রাঁখ। এখন একটা হাড়ি বা ডেক্চিতে পরিমাণ মত জল দিয়া সেই জলে 
মাংসগুলি এবং এঁ পুটলীটা স্থাপন করিয়া পাঁক-পাত্রের, মুখ ঢাকা দেও। 
অতঃপর মৃদু জালে পাঁক-পাত্রটা বসাইয়। রাখ। 
দ্বালে মাংস বেশ সুসিদ্ধ হইয়া আসিলে পাত্রটী জাল রা ই 
মাংস ও ঝোল পৃথক পৃথক.পাত্রে ঢালিয়। রাঁখিবে। | 
এখন অন্য একটা পাক-পাত্রে মাংস সাজাইয়া তাহার উপর চি 
মসলা সাজাইয়। দিবে। এই মসলার স্তবকের উপর ধৌত চাউল স্থাপন 
করিয়া তাহার উপর পূর্ব রক্ষিত মাংসের যুষ ঢালিয়া দিয়! মু আল-দিতে 
থাকিবে। জালে চাউল অর্ধ মিদ্ধ হইলে" এবং যৃধ থাকিতে থাকিতে 
সমুদ্রায়. দধি, লেবুর রস, আদার রম এবং লবণ বন্ত্ে ছাক্ছিয়া উহাতে 
দিবে। এই সময় অর্ধেক পরিসাশ দ্বৃত উহ্বাতে চালিয় দিযাগাক-পাত্রের 
মুখ ঢাকিয়1.রাঁধিবে। -এই সমক্ষ তীব্র: আহ না দিয়! উহ দমে ধসাইরা 
ক্লাখিবে এবং অন্ন. বেশ স্মুসিদ্ধ হইলে অবশিষ্ট শ্বত. পোলা ওয়েয়ং উপ 
ছড়াইয়! দিয়া নামাইয়া লইলেই খাসা গলায় পাঁক হইল এখন ভোজাগণ 
উহার আস্থাদম বুঝিতে পসিবের খোয়া গলার সুলনায় আদর ; [ইক 
যোগ্য কি না। | ১৬ বক ভন 














ক 


৪৪৮ পাক-গ্রণালী 1 [৪র্থ সংখ্যা 








পীত বর্ণের পৌলাও। 
ভাল করিয়া রং ফলাইতে পারিলে এই পোলাওয়ের বর্ণ ঠিক ? সোখার 
ন্যায় হইয়া থাকে। পীতবর্ণ পলান্ন কেবল মাত্র ষে, দেখিতে নানানদ্বকর 
তাহা নহে, রসনারও অতি উপার্দেয়। অন্যান্য পোলাও রন্ধন অপেক্ষা 
উহার বন্ধন নিয়ম কিছুই কঠিন নহে। অতএব মনে করিলে প্রত্যেক 
পাঁচক ও গাচিকা এই পোলাও পাক করিতে মর্থ হইবেন, তাহাতে কোন 
সন্দেহ নাই। 
উপকরণ ও পরিমাণ। 
চাউল ** 1 এক দের। 
স্বত » তত ০ আড়াই গোয়া। 
(চিনি, শা তা তিন পোয়া। 
(পেখিত জাফরাণ 7: ০৮ ৮ ছয় আনা । 
বিস্মিস্‌ উট টি পা এ এক পোয়। 
চক্রাক্ৃতি পলা খণ্ড. *** 0০০ আধ গোয়া। 
বাদ... ০0০5৮ আধ পোয়া 
পেস্তা হিস 22 এলি আধ পোয়া। 
17. প্রথমে চিনির পানক প্রস্তত করি জাহাতে কিছু পরিমাণ পেষিত 
ৰ রা নিবি আর পূর্বে যে চক্রাক্কতি পিয়াজ কুটিয়! 
1 রাখা হইয়াছে, এক্ষণে তাহা এবং বাদাম ও. গসতাদি নাতি রঙে 
তাজিয়া একটা পাত্রে তুলিয়ারীধিবে। 7৮ ২ ও 
| এদিকে পৌঁলাওয়ের চাঁউলগুলি 'উত্তর্মরপে ধৌত করিয়া অধিক: জলে 
| অর দ্ধ কর, তাহার মাড় গাঁলিয়া ক্কেলিবে। উত্তমরূপে মাড় গালা 
1 হইলে ধর র্ধ সিদ্ধ চাউলে - অবশিষ্ট জাফর বাটা মাথাইয়া একটা পাক 
পার্জ স্থাপন কিযে: অনন্তর পূর্ত পীবক চাউনে ঢালিয়া দিশা 
(সার সত গ-তর্ছিত পিয়া ভ্রবং গেপ্তাদি: চাঁউলের উপর দিয়া দমে 
| রাধিবে। গষে বেশ সুসি্ধ ছইলে' তাঁহী; দাঙাইযা লং দ্ধ 
]  গ্রালাও পাকহইল। 


সপ 1 ০৭ 














৩খণ্ড।]...... পাক-প্রণালী |. . ৪৪৯ 





ভোক্তার রুচি অনুসারে কেহ কেহ আবার বাদাম, পেস্তা এবং কিস্যিস্‌ 
ঘ্বতে ভাজিয়া পন্নিবেশনকালে পোলাওয়ের উপর ছড়াইয়৷ দিয়া আহার 
করিয়া থাকেন। রন্ধন সময় অথবা আহার কালে লবণ ব্যবহার করিলেই 
চলিতে পারে। : 

গীতবর্ণের পোলাও রন্ধনে জাফরাণই যে, একমাত্র রঙের কারণ তাহাও 
বোধ হয় সকলেই বুঝিতে পারিয়াছেন। অতএব ভালরকম বংদার জাফরাণ 
না হইলে উত্তমরূপ রঙ ফলিবে না তাহ! যেন মনে থাকে। 


চুপ্ধপলাম্ন । 
(প্রকারাস্তর |) 
এই পলায়ন অতি উপাদেয় স্খাদ্াা। একবার আহার করিলে উহার 
আশ্বাদন ভুলিতে পারা যায় না। ছুধের পোলাও পাকের নিয়ম অতি 
সহজ। যেরূপে উহা পাক করিতে হয়, তাহার নিরম লিখিত হইল। 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


দুগ্ধ. .*, র্‌ রর ঢুই সেব। 
ঘৃত রা 5 . দেও পোয়া। 
চাউল এক দের। 
মাংস ২, . 175--.& ৮৯৪ এক পের। 
বাদাম *** রঃ ৭. আধ পোয়া। 
কিস্মিস্‌ ... দা এক পোয়া] । 
পেস্তা আধ পোয়া । 
ধনে ১১, রঃ ক ছুই তোলা । 
আদ] ... ঠা ৰ ১১ ছুই তোঁলা। 
তেজপাত। ৪ ০ আধ তোলা । 
মরিচা এ আট আনা । 


৫৮ 


8৫০ পাক-প্রণালী ৷ [৫ম অংখ্যা। 





গন্ধদ্রব্য ... 2 রঃ আট আঁনা। | 
 মিছরি :., রর হা এক তোলা। 
লবণ *"* | ন্‌ ছুই তোলা । 
। কোর্ধা প্রস্ততের নিরমাহসারে আধ পোয়া ঘ্বৃত ও সম্গস্ত মসলার 
সহিত মাংসের কোরমা রন্ধন করিয়া ঢাকিয়া রাঁখিবে। 
| এক্ষণে চাউলগুলি ছুগ্ধে অর্ধ সিদ্ধ করিয়া পাত্রাস্তরে রাঁধিয়। দিবে। 
| তদ্পরে একটী পাঁক-পাত্রে আধ পোয়া দ্বত দিয়! পাকাইয়! তাহাতে পেস্তা, 
বাদাম ও কিস্মিষ্গুলি বাদামী ধরণে ভাজিয়! পান্রান্তরে উঠাইয়! রাখিব । 
এক্ষণে উদ্বৃত্ব ঘৃত সমেত পাত্রটী নামাইয়। তাহাতে তেজপত্র উত্তমরূপে 
সাজাইয়! দিয়া স্তরে স্তরে মাংদ ও অন্ন সাজাইয়া৷ অবশিষ্ট বত এবং ভাজা 
পেস্তা ইত্যাদি ও মিছরির গুঁড়া উপরে ছড়াইয়া দিয়া মুখ ঢাঁকিয়৷ এক 
ঘণ্টা কাল দমে বসাইয়া রাখিবে। পরিবেশসন কালে ' একবার উত্তমরূপে 
উল্টাইয়! পাল্টাইয়। পরিবেশন করিবে । এক্ষণে ভোক্তাগণ আঁহার করিয়া 
| দেখুন যে, স্পকার তাহাদিগের নিকট প্রশংসার পাত্র কিনা। ূ 


০০০ 


পুরী পলান্ন। 





মাংস ঢুই সের। 

চাউল এক সের। 

ঘৃত ১১৯, *, ১২৮, আধ সের। 
বাদাম . .., পর আধ পোয়া । 
কিস্মিস্‌ এল, ক আধ পোয়া । 
পেস্তা এ আধ পোয়া। 
ময়দ। ছুই ছটাক। 
আদা ১০৮ *** এক ছটাক। . | 
ডিম হার ৪৪ ৯৬ একটা । | 
ধরে 0 ০১02 ১1 ভারি তোলা। 











জপ ৬০ 


আখ] পাক-গ্রণালী। য় 


স। জীরা রঃ রি ্ এক তোলা । 
তেজপাত।, ৮১, ,*, তা এক তোলা। 
মরিচ 02 রি. এক তোলা । 
গন্ধ মনল :** ৮, "১৮ এক তোল!। 
জাফরাণ রে রঃ রঃ চারি আনা। 
লবণ .. **, আট তোল!। 


আঁথ্নি প্রস্ততের রা এক সের মাংসের আখ্নি পাঁক 
করিয়া মাংস ও যৃষ পৃথক পৃথক পাত্রে রাখিবে। এখন ছোট এলাচের 
দানা ঘূতে ফোড়ন দিয়! মাংস ও যুষ পৃথক পৃথক মন্তলন করিয়া 
ভিন্ন ভিন্ন পাত্রে রাখিবে। পাক-পাত্রে তেজপাত! সাজাইয়! তাহার 
উপর জীর! ছড়াইয়া দেও। ছুই আনা আন্ত গন্ধ দ্রব্য মাংসের 
সহিত মিশাইয়! তাহাঁর উপর সাজাইয়া দেও। এদিকে চাউল জলে 
অর্দ সিদ্ধ করিয়। পরে মাংসের যূধে জুসিদ্ধ করিয়া উহাতে ছুই 
আনা গন্ধ দ্রব্য মিশাইয়। উহাঁও & মাংসের উপর এক থাক সাজাও ) 
এইবূপ থাঁক থাঁক সাঁজানর পর পাঁচ মিনিট তাপ দিয়া পরে এক | 
 পোয়। দ্বুত দিয়! এক ঘণ্টা তপ্ত অঙ্গারে রাঁখ। ্‌ 
| এদিকে অবশিষ্ট এক সের মাংস ৃচ্মা ভাবে থুরিয়া আধ পোয়া | 
ঘৃত ও অন্ান্ত মসলা উপযুক্ত পরিমাণে লইয়া প্রলেহ পাক কর। এখন | 
রি প্রলেহ বাটিয়া ডিমের শ্বেতাংশ, ময়দা এবং উপযুক্ত লবণের সহিত ৰ 
মিশাইয়। দল। দল! হইলে লেচি পাঁকাইয়া পাতার মত পাতলা পাতল! | 
ছোট ছোট রুটা বেল; বাদাম ও পেস্তা ঘৃতে তাজিয়া কিদ্মিসের সহিত 
বাট? এই বাটা দ্রব্য ছুইখানি রুটির মধ্যে সাজাইয়। এ ছুই কটির 
পাশ মুড়িয়া দেও । এইব্নূপ যে কয়খানি পুরী গ্রস্তত হয়, চা 
অবশিষ্ট ঘৃতে ভাজ। 

পরিবেশন কালে পলায্নের উপর এই পুরী এক এক খাদি দেও। 
লিখিত নিয়মে পাঁক করিলে পরী পলান্ন প্রস্তুত হইল। | 








সপ পপ পাপা 


* 
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টি পপ পলাশ 


ইত্রাজী ধরণের কাকড়ার গোলক । 
ইত্রাজের! ঘে নিয়মে কীকড়ার গোলক গ্রন্তত করিয়া থাকেন, । 
ভাঁচা বেশ সবখাদ্য : উহার পাকের নিয়ম নিয়ে লিখিত হইল | 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


শশা শাশাশিাস্পিশিসপীশ্হীি টিটি টি শিপীতী শ্স্টীমপ্প পিপাসা পিপশপীপাপাশিশাশাীশী তি 


| 
*্কাকড়া ( ঘিওয়ালঃ) রঃ রঃ নাঁরট!। ৰ 
ময়দ! ব. বিস্কুটের গড়া রর রর এক গোয়া। । 
লবণ | র্‌ দুই তোলা। : 
জিরামরিচ বাটা বা চূর্ণ রর '** ছুই আন। ৃ 
ডিম ক রঃ ড্ুইটা।  ! 
গিয়াজ বাট' রি নী চারি আনা । ূ 
গরম মসল। চর্ণ ৮. রর দেড় আন । 
ঘৃত **, 2 জাধ মের । 


প্রথমে কীকড়াখুলি স্ুসিদধ করিয়া: লণও। পরবে সাহার খোলা 
ছাড়াইয়া ভিভবের শীসের সহিত ময়দা দু 1 লও। ভালরপ মিশ্রিত 
না হইলে বাঁটিয়া লইলেও চলিতে পারে। অনম্থর ঘৃত বাতীত 'অন্ঠান্রা । 
উপকরণ উহ্ভার পহিভ বেশ করিয়া মিশাও। সমুদয় মিশ্রিত হইলে 
উহ আঠ। আঠ' অথচ মোমের স্তায় ভইয়। আসিবে, পরে সেই 'আাঠাবং 
পদার্থ ইচ্ছামত আকারে অর্থাৎ হয় গোল কিন্বা ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র গজার 
ধরণে তৈয়ার করিয়। ঘৃতে ভীজিবে। বাদামী রঙ হইলে নামাইবে। 
কাকড়ার গোলক গরম গরম আহারই উদ্ম মুথাদ্য। 

এস্কলে "মার একটী বিষয় মনে রাখা আাবশ্তুক। 'অগঙ্গতিপন্ন, লোকে 
ঘৃত্তের অভাবে তৈল ব্যবহার করিতে পারেন। কিন্ লে ভাজিলে ঘৃত 
পক্ষের ন্যায় সুস্বাছু হাব না। 


শাপলাপিশপিপপিপপিল 








* এস্ঠাল কাঁকড়া শান্দ সমুদ্র কাকড় বুঝিতে ছা এদেশে | 
| পুষ্করিণী প্রভৃতি জলাশয়, যে সকল কাঁকড়া জন্মিয়৷ থাকে, তত্মমুদয়ের 
শন্ত, এবং হৈলের ভাগ নাই বলিলে হয়, তজ্জন্য স্বখাদ্য নছে। 


১ এশী শশ্্্্াীলীাশী্ীশীশশিশীা শশী শী শি টিটিিটিশী্টা শশা টিটি শি 
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ওয় গণ্ড |] পাক-প্রণালী | ৪৩ 








শেল পপ পপি টি পিপি পপ পপ  + 





* সা 


প্টগিজ ভিগ্ালু। | 
ছাগ, মেষ এবং মুরগী প্রতৃক্তি সকল প্রকার মাংসেই ভিগালু গ্রস্ত 
হইতে পারে। তবে ষে সকল মাংসে চর্ষির ভাগ থাকে, সেই এ্রাকার : 


মাংসেই উহ। উত্তম হয়। যেরূপ উপকরণে রাধিতে হয় তাত লিখিত 





! 

ূ উপকরণ ও পরিমাণ |. 
মাংম ০ ৪ উঠি এক সের। 
স্বৃত ্ *** তিন ছটাক | 
রশুন ছেঁচা ** রি এক কীচ্চা। 
রম্জন বাটা . রর এক কীচ্চা। 
আদা বাটা . ”** এক কীচ্চা। 
লঙ্কা বাঁটা “০, **, এক কাঁচ্চা। 
ভাজ। ধনের গুড়া. ০ রঃ আধ কাঁচ্চা। 
ভাজ! জিরার গু'ড়া "* ১০ সিকি কীচ্চা। 
তেজ পত্র ১ ** চারিখাঁনি | 
গোল মরিচ যি রে | ১০ ট|। 
ভাজা লবঙ্গ (গুঁড়া) **"' ৰং ৪1 ৫ টী। 
ছোট এলাচ (শুড়া) রর পাচটা। 
দারচিনি (গুড়া). **। ** ছয় আন]|।' 
দধি রঃ এক পোয়া। 
লবণ ,*, রে আড়াই তোল1। 


তেজপাত ও গোলমরিচ ব্যতীত সমুদয় মসলা দধির যহিত মিলাইয়া 
তাহাতে মাংস মাথখিয়া রাখ। পর্টুুগিজেরা এই মাংস কুড়ি ঘণ্টা পর্যাস্ত এই 
অবস্থায়. রাখিয়া! থাকেন । জ্জন্ত রীধিবাঁর সময় উহ্বান্তে আদৌ জল ব্যবহার 
করেন না। কিস্তু ধাছারা তত সময় অপেক্ষা করিতে ন1 পাঁরেম, ত্বাহারা 
অন্তত্ত£ ছুই ঘণ্ট| এরূপ অবস্থায় রাঁণিয়া রন্ধন করিতে পারেন । 
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নিয়মিত সময় অতীত হইলে একটী প্রাক-পাত্র মূ জালে চড়াইয়া 
তাহাতে সমুদায় ঘ্বৃত ঢালিয়া দিতে হুইবে। এবং উহা। পাঁকিয়া আসিলে 
তাহাতে তেজপাতা ও গোলমরিচ ফোড়ন দিয়! পুর্ব রক্ষিত মাংস ঢালিয়] 
দিয়! নাড়িয়। চাঁড়িয়া দিতে হইবে । অনন্তর পাক-পাঁত্রের মুখ ঢাঁকিয়া দিয়! 
মৃদু জালের উপর ছুই ঘণ্টা পর্য্যস্ত রাখিলেই মাংস পাক হইবে) পটুণগিজ 
ভিগালুর ঝোল থাকে না, স্ুছু আগুণের জালে এবং অধিকক্ষণ দধিতে 
ভিজান থাকাতে উহ স্ুসিদ্ধ হইয়া এক একখানি মাংস অতি উপাদেয় 
আস্বাদনের হইয়া থাকে। মসলা সমুদয় অল্প ভাজিয়া লওয়াতে একগ্রকার 
সুগন্ধ বাছির হইতে থাকে । | 

ধাহার! অধিকক্ষণ দধিতে ভিজাইয়! রাখিতে অপেক্ষা করিতে না পারেন, 
তাহার। বাধিবাঁর সময় তাহাতে অল্প পরিমাণে জল দিতে পারেন, কারণ 
অধিকক্ষণ দধিতে ভিজান না থাকিলে সিদ্ধ হইতে একটু জলের আবপ্তক 
হইয়া থাকে। আর একটা কথা পটুরগিজেরা দধির পরিবর্তে তিনিগার 
অর্থাৎ সির্কা দিয়া থাকেন। দধি অপেক্ষা যে, সির্কা অধিক জারক তাহা 
বোঁধ হয় অনেকেই অবগত আছেন । তবে দির্বাতে এক প্রকার উগ্র গন্ধ 
হইয়া থাকে, সুতরাং অনেকের রসনায় তাহা! তত আদরণীয় ভইবে না। 
তবে যাহার! সির্কা খাইয়। থাকেন, তাহার! দির পরিবর্তে উহা ব্যবহার 
করিতে পারেন। 

মাংসের গুণে যে আম্বাদন ভাল হইয়া থাকে, তাহা বোধ হয় সকলেই 
জানেন। অতএব কোমল মাংসই ষে, রন্ধনের উপযোগী তাহ! যেন মনে 
থাকে । | 





মালাই চিকেন কারি। 
মালাই কারি স্থশ্বাদের জন্ত অত্যন্ত আদৃত। উহা রন্ধন 'তত 
বাব-সাধ্য নহে । যেরণপে এই উঠি পাক কনে হয়, তাহা লিখিত 
হইল। | 
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উপকরণ ও পরিমাণ । . 

মুরগীয় পংসা "৭ রঃ ৯১ আধ সের। 
স্বৃত ৃ শত. ৮৮0১৮ গক ছটাক। 
পিয়াজ বাট! টানে মূ ৮, আধ ছটাক। 
আঁদ। বাটা টন রি এ দিকি কাঁচ । 
হরিত্রী বাটা রঃ টা ১ আধ কীচ্চা। 
রশুন বাটা তৎ ৮ ** ছুই আনা। 
লবঙ্গ চূর্ণ রঃ '*" *** পাঁচটা । 
ছোট এলাচচুর্ণা  **, ”*" ,**  চাঁরিটী। 
দারুচিনি চূর্ণ: *** রঃ **. দেড় আনা। 
নারিকেল ছুগ্ধ * ৮ এক পোয়া। 
লবণ রা নি ৮৯৯ একতোল। । 
লঙ্কা! বাট! ? *। আধ কীচ্চা । 


মালাই কারিতে ধনে ও জিরে আদৌ চি হয় নো কাঁরণ তদ্ধার! 
নারিকেল ছুগ্ধের ফৌগন্ধ নষ্ট হইয়। থাকে। যে নকল মসলা চুর্ণ কিন্বা 
বাটিতে হইবে, তৎসমুদায় যে খিচ-শৃন্ঠ হওয়া! আবপ্তক তাছা৷ যেন মনে থাঁকে। 

একটা পূর্ণ বয়স্ক মুরগীর পালকাদি ছাড়াইয়া. | যে নিয়মে মাংস কুটিয়া 
লইতে হয়, সেই নিয়মে কুটিয়া লইবে। 

এদিকে সমুদয় ত্বৃত সমেত পাক-পাঁত্র জালে চড়াইয়া তাহাতে ছোট 
এলাচ ভিন্ন সমুদয় মসল! দিয়! উত্তমরূপে নাড়িতে থাক। নাঁড়িতে 
নাঁড়িতে অল্প লাল্ছে রঙ. হইলে তাহাতে সমুদয় মাংস ঢালিয়া দিয়! নাড়িতে 
থাকিবে এবং উহ! বাদামী বর্ণের হইলে তাহাতে নারিকেল দুধ ও লবণ 
দিয়া একবার নাঁড়িয়! চাড়িয়াই পাত্রের মুখ টাকিয়া রাখিবে। আর 
জল দ্দিতে হইবে না। এই সময় যে মৃদু জাল দেওয়া আবন্তক তাহ! 
যেন মনে থাকে। | | 

যে নিয়মে নারিকেলের ছুধ' বাহির করিতে হয় বোধ হয় তাহা দকলেরই 
জানা আছে। নারিকেল কুরিয়! তাহাতে অল্প মাত্রায় গরম জল দিয়া নিংড়া 


৯৮ পপ সপ শিপ 
পপ পাশাপাশি 
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ইয়া লইলে দুধ বাহির হইবে। এই ছধেই মাংস বেশ হসিদ্ধ হইয়। আসিবে। 
মালাই কারিতে ঝোল থাকে না। অন্ন গা-মাথা গা-মাথা গোছের ঝোল 
থাকিবে। যখন দেখা যাইবে মাংস বেশ স্ুুলিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে, তখন 
ছোট এলাচ চুর্ণ উপরে ছড়াইয়া দিয়! নামাইয়া লইবে। 

মুরগীর স্তায় পায়রা প্রভৃতি অন্যান্ত মাংসেরও এই দিয়মে কারি বাঁধিতে 
গারা যার। 

বাগ্দ৷ চিংড়ির মালাই কারি। 

বাগ্দ! চিংড়ির মালাই কারি রীধিতে হইলে তাহার মাখা বাদ দিতে 
হয়। কারণ মাথা সমেত রীধিতে হইলে ভাজিবার সময় তাহা! হইতে এক 
প্রকার কাঁল রস নির্গত হইয়। থাকে, তদ্বার' ব্যঞ্জন বিন্বাছু হয়। এজন্য উহ! 
কাটিয়! ফেলাই সুপরামর্শ। 

যেনিয়মে মাছের খোলা ও মাথ! বাদ দিয়! কুটিয়া লইতে হয়, সেই 
নিয়মে উহা প্রস্তত করিয়া লইবে। পরে মাছগুলি জলে সিদ্ধ করিয়! জল 
ফেলিয়া দিবে। ন1 ভাঁজিয়া সিদ্ধ করিবার উদ্দেশ্ত এই যে, তদ্বারা মাছের 
আস্টে গন্ধ নষ্ট হইয়। যাঁয়। 

চিকেন মালাই কারি রীধিতে যেরূপ নিয়ম লিখিত হইয়াছে, ইহারও 
রীধিবার নিয়ম. ঠিক সেইরূপ, গ্রভেদের মধ্যে ব্যপ্তনে আদা আদৌ 
ব্যবহার হয় না। | 


খাড়ি মস্ুরীর দাইল যে, কেবলমাত্র মুখ-প্রিয় জন্য আদরণীয় তাহা নহে, 
উহার পুষ্টিকারিতা শক্তিও অধিক। এজন্যও উহা ব্যবহার করা উচিত। 
লিখিত নিয়মে পাক করিয়! দেখ খাঁড়ি মস্থুরী কেমন রসনার তৃপ্তি-কর। | 
উপকরণ ও পরিমাণ । 

| ৪ ূ 
৮ | 


খাড়ি মন্ত্রী এক সের। 
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সপন শপ পপ পশলা পপ -০ ক ০০২-০৮১০৯্ পপসপাাশপা 


০ ১ 0 তত এক পোষা 
আদার রস নু ই রর ছুই তোঁল।। 
ন্ধপরবা চর্দণ ৮৮ ২» আটি আনা। 
হরিদ্রা বাটা ্ ৮০৮ আটি আনা। 
তেজপত্জ ১৯৮৮৮ তিন চারি খানি। 
পৃ টা *০* ১. তিন তোলা। 
ছোট এলাচ ১০৮৮৮ এক আনা? 


ভাল রকম দানাদার মন্ুরী পরিষ্কত জলে অন্ততঃ এক দও ভিজাইকা 
রাথিবে। পরে জল হইতে দাইল গুলি ছঁকিয়া তুলিয়া লইবে। যখন 
দেখ] যাইবে, জল ঝরিয়া পড়িম্া গিয়াছে অথচ দাইল গুলি ঝরঝরে হইয়াছে 
তখন তাহা ঘ্বতে ভাজিয়! লইতে হইবে । অর্থাৎ অর্ধেক ঘ্বত জালে চত্তাইয়! 
তাহাপাকিয়া আসিলে তাহাতে তেজপত্র দিয়া দাইলগুলি ঢালিয়! খুস্তি 
দ্বারা অনবরত নাড়িয়া দিতে হইবে; যখন চুড় চুড় শব হইতে থাকিবে, 
তখন গরম জলে হরিদ্রা ও লবণ গুলিয়া ঢালিয়! দিবে। | 

এইরূপ অবস্থায় কিছুক্ষণ জাঁল পাইলে দাইল বেশ স্কলিদ্ধ হইয়া 
আসিবে । এই সময় আদার রদ ও দধি দাইলে ঢালিয়। দিনা উত্তমরূপে 
নাড়িয়া দিবে। যখন দেখা যাইবে দাইল থাঢ় অর্থাৎ থকৃথকে হইয়াছে, 
তখন জাল হইতে তাহ! নামাইয়া অবশিষ্ট বত পাঁকাইয়া লইবে এবং 
তাহাতে সমুদয় ছোটএলাঁচ ফোড়ন দিয়া দাইল সন্তলন করিবে। 
সম্তলন করিয়াই জার একবার নাড়িয়া দিবে। অনন্তর তাহাতে গন 
ব্য চূর্ণ দিয়া জালে ছুই মিনিট রাখিয়! নামাইয়া লইবে। . 
বত প্রকার দাঈল আছে, তন্মধ্যে খাঁড়ি মঙ্গুরী ও. অড়হর দাইবে 
অধিক পরিমাণে সত টানিতে পারে।. আর এই ছুই প্রকার দাইলে। সাত 
না দিয়া রন্ধন করিলে ছস্থাদনও ভাল হয় না। গৃহস্থ গৃহে সরাওর 
অতি সামান্য বত ব্যবহার হইয়া থাকে এবং লিখিত নিয়মেও রন্ধন হয় মা রি 
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নত 


আশা করি পাঠক ও পাঠিকাগণ আমাদের এই পরীক্ষিত নিয়মান্ুসারে ফল! 
করির| দেখিবেন উহার আস্বাদন কিরূপ হয়। 


রোহিত মাছের ইংলিস, কারি । 


মত্ত্য | রা ঃ -* আধ সের। 
সরিষার তৈল উর "দেড় ছটাক। 
পিয়াজ বাটা রঃ .* দেড় সোল! 
হিদ্রা বাটা রঃ রঃ ১... আধ ভোলা। 
লঙ্কা বাটা ০ শু ... দশ আনা। 
লগুন' :** *** 9 দুই আন।। 
জল শা ৮ এক পোয়া। 
শির | ' দই তোলা । 


রম্ধনের পৃ মাছগুলি চা পরিষ্কার করিয়া লবণ ও জলে ধুইয়া 
লওয় কর্তব্য। তাহা হইলে ভোজনের সময় আমিষ গন্ধ পাইবে না। 
এক্ষণে একটা পাঁক-পান্রে এক ছটাক তৈল জালে চভাইয়া ভাহা 
পাকিয়৷ আসিলে মংস্তগুলি উত্তমরূপে ভাজিয়! পাত্রাস্তরে তুলি! রাখিবে। 
পরে অবশিষ্ট তৈল এ পাক-পাত্রে ঢালিয়া দিন্ডে হইবে এবং যখন গাজা 
মরিয়া আসিবে, সেই দময় মসলাগুলি তাহাতে দির নাভিতে থাকিবে। 
যখন দেখ! যাইবে যে, মসলানলি বেশ বাদামী রং হইয়াছে ও এক প্রকার 
সুগন্ধ ধাহির হইতেছে, তখন ভাঁছাতে জল ঢালিয়া দিয়! পাক-পান্বের মুখ 
ঢাকিয়! রাধিবে। পরী জল যখন ফুটিতে আরম্ভ হুইবে, সেই নময় ভাজা 
মাছগুলি ঢা ঢালিয়া দিয়া পুনরায় পাত্রটা চাকিয়া রাখিষে। কিছুক্ষণ সুটিলে 
তাহাতে হাবণ দিয়া আস্তে আস্তে একবার লাঁড়িয়া দ্িবে। যখন জল মরিয়া 
গা-মাখা গা নমাথ। ঝোল থাকিবে সেই লময় উনান হইতে নামাইয়া লইলেই 
মাছের ই কারি সতত ইল | 


চাাতাডারারারারাচারারাতারীকারানীিে ঞ 


পা 


৩য় থণ্ড।] 


বড় চিঙ্গড়ি মাছের দে] পিযাজী। 


বড় চিঙ্গিড়ি 
সরিষার তৈল 
পিয়াজ বাট! 
হরিদ্রা বাট। 
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/ 
& র্‌ গে 
৯ | 


রে টি ূ 
.... দেড় ছটাক। | 
আধ ছটাক। | 
আট আন1। | 


লঙ্কা বাটা 
লগুন 
জল 

, স্বৃত 


রঃ 1 আট আনা। | 
৮ ছই আনা। 
-) আধপোঁয়া। | 
এক তোলা। 
পিয়াজ ( কুচা) বাঁরটা |... 
লবণ দেড় তোলা। 
চিঙ্গড়ি মাছগুলি টা রে রুই নইবে; মাছের মাথা ও. 
লেজ বাদ দিবে; মাছগুলি অর্ধ সিদ্ধ করিয়া দো"পিয়াজা রীধিবার রীতিতে 
রন্ধন করিবে। 








ইলিস মাছ ভাজা । ন. 
আঁধ সের 
আট আনা? 
এক তোঁলা। 
অটি আনা। 
হই আনা। 


মত্ত 

পিয়াজ বাট। 

লম্বা বাটা 

লবণ + রী রি 
সরিষার তৈল... ৮ ৮ এক হাক. 
: আাঁছগুলি পুরু পুরু করিয়া কাটিয়া কিং লবণ ও জলে উতমরগে 
যুইয়া জইবে। ভাহার পর মাছগুলিতে লমন্ত মসলা! ও অব 
লব মাখাইয়। অস্ততঃ এফ ঘণ্টা ব কাল, রাখিয়া দিবে তাহার গর 














লন, 


৪৬৪ _.. পাক-প্রণালী। [ ৫ম সংখ্যা। 





একটা পাক-পাত্রে তৈল জালে চাপাইয়! গাজা, মরিয়া পাকিয়া আসিলে 
মাছণুলি ভাজিয়া লইবে। স্মন্ন লাল হইলেই উত্তম ভাজ হইয়াছে 
জানিতে হুইবে। সুতরাং তৎক্ষণাৎ নামাইয়। লইবে, নতুবা থরিয়। 
যাইয়। বিশ্বাদ হইবে। | 


ডিম্বের কারি । 

নত তা ৮ »১১. এক ছটাক। 
লবণ ০৮05৮ এক তোলা। 
পিয়াঁজ বাটা রঃ রঃ ১ আধ ছটাক। 
হরিদ্রা বাটা... * রি "এক তোলা। 
লঙ্কাবাটা .. ** ৮ আধ তোলা। 
আদাবাটা ' ১. ছয় আনা। 
লগ্ন বাট! ডু হ ..* -. ছুই আনা.। 
পিয়া .কুচা) ৪ ১. ৰারটা। 


পিয়াঁঙ্গ গুলি লম্বাভাবে ছয় কি রি থানি রা চির লইবে। 

প্রথমতঃ ডিমগুলি স্ুসিদ্ধ করিয়া খোল! ছাড়াইয়া দুই ভাগে কাটিয়া 
রাঁখিবে। তাহার পর ত্বৃত চাপাইয়া লাল হইয়! আসিলে তাহাতে পিয়াজ 
গুলি ছাড়িয়া দিবে। পিয়াজ লাল হুইয়া৷ আিলেই নামাইয়া আলাহিদ! 
রাখিয়া দরে. পরে ত্ন্তন্ঠি মসগগাগুলি একত্র ঘু'টিয। ফ্কৃতে ফেলিয়া দিবে 
এবং লাল হইয়া আসিলে ডিশ্ব খণ্ড গুলি লবণ মাধাইয় উহাতে দিবে। 
মি, রেপ লাল হইয়। আসিলে তাহাতে পিয়াজ ভাজা ফেলিয়! 


রা 


যা আবক, সত জর দিবে, এবং জ্বল, মরিয়া গামাখা, গ্নো ছূ. হইয়া 











চাপোড় ঘণ্ট। 


_ ইহা'আমাদিগের বিধবাগণের. নিকট অত্যান্ত আদর পাইয়া ধাঁকে। 
বাস্তবিক তাহার! যেরূপ নিয়মে, উহা! রন্ধন করিয়া থাকেন, তাহা। অত্যন্ত 
মুখ-প্রিয় । আমর! অনুরোধ করি পাঠকগণ ফেন এই সামান্ত খাদ্যটা একবার 
আহার করিয়া দেখেন; সামান্ত দ্রব্য রন্ধন পারিপাট্যে কেমন মুখ-প্রিফু 
হইয়। থাকে। 

পরিষ্কত নৃতন মটর দাইল. হইলেই চাঁপোড় ঘণ্ট ভাল হইয়া! থাকে। 
দাইল গুলি জলে ভিজাইয়! রাখিতে. হয়, পরে. তাহা বাটিয়া তন্বারা 
চাঁপোড় তৈয়ার করিতে হয়। অনন্তর তাহা দ্বত কিম্বা তৈলে ভাজিয়! 
লইতে হয়। তৈল অপেক্ষা ঘূত দ্বার! রন্ধন করিলে য়ে, আস্বাদন উত্তম 
হইবে তাহা, বোধ হয় বল! বাহুল্য । 

চাপোড় ঘণ্টের সহিত তরকারী ব্যবহার হুইয়। থাকে । অর্থাৎ ডি 
গোলআলু, কাঠালের, বিচি এবং ছোলা । যে. সকল তরকারী, উল্লেখ 
করা হইল এক সঙ্গে: লমুদায় গুলি ন! দিয়া উহার মধ্যে দুই একটী, লইফ়! 
রন্ধন করিতে হয়। আর তরকারীর পরিমাণ চাপোড় অপেক্ষা অন্ন 
হওয়া আবশ্বক। তরকারীগুলি, ছোট ছোট আকারে কুটিয়া লইরে 
তাল হয় এবং উহা! কুটিয় তাহাতে হরিদ্রা ও. লবণ ষাখিয়া লইতে হয়। 

_ এখন একটা পাক-পাত্রে স্থাত কিন্বা! তৈল দিয়। তাহাতে ত্রকারীগুলি 
পৃথক পৃথক ভাজিয়৷ তুলিয়া লইবে। এখন সমুদয় তরকারীতে বড়া 
ব৷ চাপাটা গুলি ভাঙ্গিয়া মিশাইয় দিতে হইবে । হব 

অনস্তর ত্বত বা তৈল জ্ঞালে চড়াইয়া তাহাতে লঙ্কা! ও তেজ ণভ ১ সে রী 
গোটা কান্দি ফোড়ন দিম পূর্ব প্রস্তুত চাপোড়ের সহিত তরকারী চালিয়! 
দয়া নাড়ি চাড়িয়া আবন্টক মত জৈ লবণ গুলিয়। দিতে হইবে । :কিছু- 
ক্ষণ ফুটিলে তাহাতে আদার রস-ও অয় হত দিয়া উত্তমর়গে নাসির 
মি বমাইথ রইসেই ৪ গো কট গাক হই 














৪৬ পাক-প্রপালী। [ম ঈংধ্যা। 





চ্সকায় বাঁচনকায় এক প্রকার পোলী বলিলেও হায়। হা টি 
কুখাদ্য অর্চ সহজ উপায়ে গ্রস্তত হইয়া খাকে। . | 

ধেন্ধপ চাউলে গোঁলাও পাঁক করিতে হয়, সেইরূপ চাউল, অন্ন বন্ধনের 
নিয়মাসুদারে অর্থ সিদ্ধ করিয়া লইবে। 

এদিকে আলু বা পোলাওয়ের উপযুক্ত মৎম্ত ঘৃতে তাজিয়া লইতে 
হইবে। উহ! এরূপ ভাঁজ! আবশ্বক যেন লাঁল লাল ধরণে হইয়া উঠে। 

অনন্তর অন্নের মাড় গালিয়া' সেই ঝর্ঝরে অন্ন ভাত ভাজার নিয়মী- 
সুসারে ঘ্বতে ভাঁজিতে হইবে এবং ভাজার সময় তাহাতে আলু কিন্বী মত্ত 
(পুর্ব প্রস্তুত) ঢালিয়া দিতে হইবে। রুটি অনুসারে কেহ কেহ অন্ন 
তাগিবার ২ সময় তাহাতে কিঞ্চিৎ গোল মরিচের গু'ড়াও ছড়াইয়। দিয়া 
থাকেন। 

_ এইরূপে ভঙ্জিত অল্পোর' সছিত আলু কিবা মত্গ মিশান হইলে আর 
একটা পাক-পা্র দ্বত সমেত আলে চড়াইয়! তাহাতে তেজপত্র এবং ছোট 
এলাচের দান! দিয় সম্বরা দিতে হইবে। দ্বৃত প্ররূপ নিয়মে দিতে হইবে 
ষেন অন্নগুলি, বেশ' মাখা মাঁধা হয়? এই সময় আর একটা কথ! মনে রাখা 
আবস্তক, অর্থাৎ কেহ কেছ এই সময় সম্বরা না দশা অয তাজিবার সয় 
প্রফেবারে সম্বরার কাজ সারিয়! লইয়া! ধাকেন, ফলতঃ পাঁচক কিন্বা 
চিক ইচ্ছাসুসারে এই 'উভয়বিধ দিরসের মধো যে কোন প্রকার রিনি 

অবলম্বন করিতে পারেন। 
7 নস্তর উহা আল হইতে নাইবা : সময় তীহাতে ছোট এলাচি দার- 
| রি | বধ এ এবং তোপ বা গা এবার ৃ বণ করি, গা নাকি ডা 
ফি! মসলা দেওয়ার পর অধিক গণ জালে 


















































1 আখ] 





পোলাওয়ের ন্যায় পূর্বে দ্র্থাৎ ভাজিবার দদয় লবণ দিতে পাঁরা যায়, 
| কিম্বা আহারের সময়ও লবণ মাথিয়া খাইলেও চলিতে পারে। আমরা 
| পরীক্ষণ করিয়া দেখিয়াছি, ভাল করিয়া রীধিতে পারিলে পোলাও অপেক্ষা ৃ 
| চমকান্স রসনার সমগ্র ভৃপ্তি-কর হই থাকে। ৰ 


পপ অর বাজ ও 
ক) চা রী 


কচি পাঠার কারি। 
কচি পাঠার খক থকে মাংসে এই কারি রাঁধিতে হয়। ইহার আস্বাদন 
অতি উপাদের এবং রাধিবার নিয়মও অতি সহজ। 


উপকরণ ও পরিমাণ । রর 
কচিপাঠারয়্াংদ '.. ,.... আধ সের), .. 
বত রি 4 ১ একছটাক। 
জল রি ১৮৮ আধ সের। . | 
লবধ 0৮0৮ অওয়া তোলা। 
পিয়াজ ছেঁচা 2 ১৮৩ এক তোলা), 
হরিদ্রা বাট! এ -** ০" আট. আন্মা।... | 
লঙ্কা! বাটা ১৯০০৮ আট আন!1. | 
আদ ছে'চা টা রা ১৮ চাবি আনঠ।. 
লগ্ন ছেঁচ 0৯৮৮০ ছুইআনা। 
 স্বাজা ধনের গুড়া হারা -. ছারি। আন্ত ॥... 


ংস বরফির ধরণে রঃ রাখ। একটা পাঁক পাত্র দ্বৃত সয়েত জালে | 
চড়াইয়! দেও। দ্বৃতে খন ফ্েগা, সরিযং আসিতে. আরজ, মুই, অ্বমনি | 
সমস্ত মসলাগুলি তাহাতে, বলিয়া দিয়, নাড়িতে; গাঁক।.. মাবাসুনি 
স্মা ভাজা হইয়া আমিন, তাহাদতে মাংস: ও. বারণ, দি নাড়।, ঈষ 
বাদামী, রঙ. হইলে ভগ, চাবির দিয়া, গটরু-গানের সুখ ডাকিয়া রা? | 
মাং বেগ সুমিদ্ধ হইয়। সাল (এবং গা. লনা, বি ঝোব কখটি তে 
| থাকিতে নামাইয়া লইকে। 


শাপলা পক পাজি টি 
বাসা পারা 





















“প্রণালা। [ ৫ম লংখ্যা। 


্রাণ্ত যৌবন অথট ধে হাস আদৌ ডিম ছাড়ে নাই, এরূপ অবস্থার 
ইাঁসকে কাঁধাবী হা কছে। হাসের ডিম ছাড়িলে তাহার মাংস তত 
নুম্বাদু হয় লা। এজন্য ডিম ছাড়িবার পূর্বে হষ্ট পুষ্ট হাস লইয়। কারি 
রশাধিলে তাহ অভি সুস্বাদু হইয়া থাকে । 
উপকরণ ও পরিমাণ। 


৪৬ 





হাস রি রা '* একটা । 

স্বৃত . রি, রা ৯১ এক ছটাক। 
জল . | নু '** আধ সের। 
লবণ রি ১১ সওয়া তোল1। 
পিয়াজ ছেঁটা ১৪, ১০, ১, এক ভোল!। 
হরিভ্ত্ বাটা রঃ রঃ ,.. আট আনা । 
লঙ্কাবাট। , রি ১ আট আঁনা। 
আদা ছা..." র্‌ ,.. চারি আনা। 
লগুন ছেঁচ! রি **। ১১ ছুই আন]। 
ভাজা ধনের গুঁড়া ... রা ১৮ চারি আনা। 
ভাজা জীরার গুঁড়া .*, এটি চারি আনা । 


প্রথমে মীংস ছাড়াইয়। যোল কিনব খাঠী থণ্ড কর। পরে তাহাতে 
অন্ন গুড় কিবা চিনি মাথিয়! মানি ক্ষণ নাখ। অনন্তর জলে তাহা উত্তমরগ 
ধুইয়া লও ৮ 
_ এদিকে পাকপাব্জালে হা তাহাতে সমুদ্ায় স্বৃত ঢালিয়া দেও। 
স্বতের ফেণা! মরিলে মসলাগুলি ঢালিয়া দিলা নাঁড়িতে থাক। উহা! বেশ 
পাল? তের ঈীহইনে: মাংস ঢালিদ্লা দেও। নাড়িতে নাড়িতে যখন অপ 

1 হইয়া! আজিবে, তখন জল ঢালিয়। দিয়॥ পাঁক গা্রেয মুখ ঢাকিযা | 
ঠা 7 ন্ধ'হইয়। আসিলে লবণ দি়া নাদিয়া দেও। জল-অ রক মরিয়া 
আসিবে মাংস নামাইজ় লইলেই কাবাবী হাসের কারি পাঁফ হইল। ফি 













এ শা ০০াদ কা পপ পক পাজি ০ রস ট৪৮০ রা ০.০ পা সপ পপ ০ পাকার 


ওয়খওড। পাক-প্রণালী। ৪৬৫ 


কচি পাঁঠার ইংলিস্‌ দো-পিঁয়াজা। 


দো-পিয়াঁজ। রাধিবার ভিন্ন ভিন্ন নিয়ম দেখিতে পাওয়া যায়। মুসল- 
মান প্রস্ৃতি অন্যান্য জাতি রন্ধনে অধিক পরিমাণে দ্বৃত মসলাঁদি ব্যবহার 
করিয়া থাকেন, কিন্তু ইংরাজেরা দৌ-পিয়াজায় অতি সামানারূপ 
বত মসল1 ব্যবহার করেন। ইংলিদ্‌ দৌ- পিয়া যেরূপ নিয়মে রলাধিতে 
হয় পাঠ কর। 





উপকরণ ও পরিমাণ । 


মাংস **, "৯ 5০ আধ সের। 

দ্বত রঃ রর '" দেড় ছটাক। 
রর .. রি ১ আধ পোয়া। 
লবণ, 8 ১৭ "এক তোলা। 
পিয়াজ ছেঁচ। রঃ রঃ ৮. সওয়া তোল! । 
হিজরা বাটা রর রা ১. আট আনা। 
লঙ্ক৷ বাট ক ৮৭ ৮ আট আনা। 
আদা ছেঁচা রঃ :* ১ চারি আনা। 
লগুন ছেঁচা রি *, * ছুহ আনা। 
পিয়াজ (আস্ত) *** '* '** বারটা। 


পাঠার সন্মথের ভাগ অপেক্ষা পশ্চাৎ ভাগের মাংদ ভাল। মাংস 
| যোল বা'আঠার টুকরা কর এবং পিয়াজ বারটা লম্বালম্বি ছয় বা আট 
ফালি করিয়া! কুচাইয়া লও। একটা পাত্রে ত্বত জালে চাঁপাঁইয়া তাহা 
গলিয়।৷ আসিলে পিয়াজকুা ফেমিয়া দেও। পিয়াজ বেশ 'লাল্ছে হইলে 
তুলিয়া রাখিয়া দেও। গরে মসলাখুলি ঘ্বতে ঢালিয়া নাড়িতে থাক 
মসলা ঈষৎ লাল হইলে তাহাতে ঙাং সও লবণ ফেলিয়ী দেও এবং ঘন ্ 
নাঁড়িতেখাক ।* মাংঈ বেশ লাল হইলে জল টালিয় দেও এবং পাকপাতরের, 
সুখ ঢাকিয়া রাখ। অনর্ধক জল মরিয়া আসিলে ভাজা পিয়াজতুলি 





শীত 


৪৬৬ | পাক-প্রণথালী। [সংখ্যা । 


ঢালিয়। দেও।, অনন্তর রম থাকিতে থাঁকিতে মাঁংদ নামাইয়া লও। 
ইংলিস্‌ দো-পিয়াজা পাঁক হইল। 





চাউলের পুডিং। ৮ 


চাউল * তা ,* আধ পোয়!। 
ুগ্ধ রঃ দেড় পোয়া। 
ডিম্ব ০ 2 রর *** দুইটা । 
চিনি রর টা **" আধ পোয়া। 


প্রথমতঃ চাউলগুলি স্ুসিদ্ধ করিয়! লইবে এবং ডিম্ব দুইটা! উত্তমরূপে 
ফেটাইয়। রাথিবে। তাহার পর দুগ্ধ উত্তপ্ত করিয়া এ ডিম্বের উপর ঢালিয়! 
দিয়া উহাতে কিঞ্চিৎ চিনি মিশ্রিত করিবে। সুগন্ধ করিবার জন্ত কিঞ্চিৎ 
এলাইচের গুঁড়া বা অন্য কোন সুগন্ধী মসলীও মিশাইয়। লইবে। পরে 
উহাতে ভাতগুলি মিশাইয়া একখানি ভাওয়ার উপর চালিয়া এক ঘণ্টা 
কাল মন্দ আচে বসাইয়া নামাইয়া লইবে। 





সবজির সন্ট পুডিং । 
স্থজি . রি ৮" ১০ এক পোয়া।। 
জল ৮১৭ "দেড় ছটাক। 
দুপ্ধী এ ৪ রঃ দেড় পোয়া । 
ডিহ্ব ও ছুইটা। 


সুজিগুলি জলে [ভিজাইযা ভে ক্রমে ক্রমে ছুগ্ধ ঢাঁলিয়া ভিন্ব দুইটার 
কুহু ও এক চা চামচ লবণ মিশাইয়া! লইবে। তাহার পর একখানি তাও- 
য়ায় কিঞ্চিৎ স্বত মাখাইয়। ডিদ্র ছইটার শ্বেত ভাগ উত্তমরূপে ফেটাইয়া 
য় চালিকা! দিবে। পরে তাহাতে স্থজি ও ছুগ্ধ ঢালিয়া একখানি. 
টার ড় ঢাকা দিয়া ওয়া ঘন্টা কাল সিদ্ধ রী না 





৩য় খণ্ড] পাক. প্রণালী । | ৪৬৭, 
পঁণঠা বা ভেড়ার কোণ্ত| কমি । 
মাংস | এক সের। 
ঘৃত ৯৮, আধ পোয়া। 
পিয়াজ বাটা এক ছট'ক। 
লঙ্কী গুড়া এক কীচ্চা। 
হবিদ্রা গুঁড়া এক কীচ্চা। 
আদা বাট আট আন1। 
মরিচ গুড়া আট আন!। 
লগ্ুন বাটা চারি আন]। 
লবণ দেড় ছটাক। 
বিদ্কুটের গুড়া বড় চামচের তিন 
চামচ। | 
ডিস্ব একটা। 


একখানি অতি উততঃ রাউ ঃ হাঁড় বাছিয়া! মাংস বাহির করিয়া 
লও। হাড় গুলি সিদ্ধ করিয়া জল প্ররস্তত করিয়! রাখ। মাংসগুলি ধুইয়া 
উত্তমরূপে বাটিয়া লও এবং শির! প্রভৃতি ফেলিয়া! দেও। বাটা মাংষে চা 
চাঁমচের এক চামচ লবণ ও মরিচ এবং মাঝারি চাঁমচের ছুই চামচ বিজ্ুটের 
গু'ড়া মিশ্রিত: কর এবং তাহাতে একটু মাংম দিদ্ধ জল দিয়া উত্তমরূপে 
মাখিয়া লও। পরে ডিমটা ভাঙ্গিয়া ফেটাইয়! মাংসে মাথিয়া ছোট ছোট 
গোলা প্রস্তত কর এবং গোলাগুলি বিটের গুড়া মাথাইয়া৷ লও। পরে 
একটা পাত্রে দ্বত চাপাইয়! গোলাগুলি বেশ লাল করিয়া ভাবিয়া লও, 
তাজিবার পূর্বে মসলা গুলিতে একটু জলের ছিটা দিয়! লইবে।. তাহার 
পর কোপ্তাগুলিতে লবণ মাথাইয়া এ স্বতে বেশ 'লাল করিয়া! ভাদিয়! 
লও। এবং মাংসের জল এক বাটা ঢালিয্ প্রায় ছুই ৮ সিদ্ধ কিনা 
কিঞ্চিৎ গরমম সল! দিয়! নামীইয়। লও ।. 


সপ পক 0০:25. ০০ ৮০ 


৪৬৮ পাক-প্রণালী। [৬্ঠ সংখ্যা। | 








বাগ্দাচিক্গিড়ির কোপ্ডাকারি। 





মাছ টি রঃ ১৮:৩০ ৪০ টা 
সরিষার তৈল. :.. ১১০ ৮ আধ পোয়া। 
শিবা ... ৮ ০৮: প্রকট, 
লঙ্কা গু'ড়। *** চি ০ এক কীচ্চা। | 
মরিচ গুড়! টা রি »*. আট আন!। ূ 
লক্ুন বাটা 4৫+ ৫ ৮". ছুই আনা। ূ 
লবণ 4 ৮ +”” মাঝারি চামচের ূ 
: এক চামচ । 
বিদ্কুটের গুড়া *** রহ ৮. বড় চামচের 
ৃ | তিন চামচ। 
ডিম্ব একটা। | 
মাছগুলির মাথা বাদ দিয়া খোলা জা লবণ ও জলে উত্তমরূপে 
ধুইয়া কাটিয়া লও। উহাতে চা চামচের এক চামচ লবণ ও মরিচ এবং 
মীঝা্ধি চামচের ছুই চাঁমচ বিছ্ুটের গুড়া মিশাইয়া একটু ছুধ দিয়া মাখিয়া 
লও। পরে ডিমটা ভাঙ্গিয়া ফেটাইয়! মাছে মিলাইয়! ছোট ছোট গোল। 
পাকাইয়া বিজুটের গুঁড়া মাখাইয়! রাখিয়া দেও। পরে মাথাগুলি ধুইয়া 
খোলা ছাড়াইয়া ভিতরকার শশ্ত বাহির করিয়! লও। তাহ্টুতে মাঝারি 
চাষচের এক চামচ কাচা ধনিয়ার গুড়! মিশাইয়া সমস্ত মসলাগুলির সহিত 
ভাজিয়! লও । পরে উহাতে কোপ্তাগুলি ফেলিয় দিয়া ভাবিয়া লও। 


ফোপ্তাগুলি লাল হইলে খান কয়েক তেজপাত ও লবণ এবং এক- 
বাটা জল দিয়া সিদ্ধ কর। জল কম হইয়া আসিলেই নাষাইয়া লও। 


| 
নি নি 

আছ. ০০-৭:০ ০:০০০1০4% ৭ আনা: 

রুঁদর নল এ 1 আধ গোয়া। 


দন খও |] পাঁক- প্রণালী | | ৪৬৯ 


পিয়াজ বাটা 0 তত এক ছটাক । 
লঙ্ব! গুড়া *** তত. “৮ এক কাচ্চা। 
মরিচ গুড়! রি ১ আট জানা । 
লশ্ুন শীত ও রর ১১ ছুই আনা। 
লবণ ৪ ... মাঝারি চা়চের 

এক চামচ। 
বিস্কুটের গুড়া রা রহঃ শি বড় চামচের 

তিন চামচ। 
ডিস্ব একট। ৷ 


মাছগুলির মাথা বাদ দ দিয়া খোলা টির বই উত্তমরূপে বাটিয়। 
লও। উহাতে কিঞ্চিৎ মাথার ঘি, চা চামচের এক চামচ লবণ ও মরিচ 
এবং মাঝারি চাঁমচের ছুঁই চামচ বিছুটের গুঁড়া ও একটু ছুধ দিয়া মাখিয়া 
লও। পরে ডিমটা ফেটাইয়৷ মাছে মাথিয়া ছোট ছোট গোল! পাকাইয়া 
বিটের গু'ড়। মাথাইয়া রাখিয়া দেও। পরে মাথা ও দ্রাড়াগুলির শস্ত 
বাহির করিয়া একত্রে ছেঁচিয়া তাহাতে মাঝারি চাঁমচের এক চামচ 
কাচা ধনে বাট! মিশাইয়া সমস্ত মসলার সহিত তৈলে ভাজিয়! লও । 
ভাজ! হইয়া আসিলে কোপ্ডাগুলি উহাতে ফেলিয়া রাঁড। করিয়া! ভাজিয়া 
লও। পরে খানকয়েক তেজপাত, লবণ ও এক বাটা জল ঢালিয়! সিদ্ধ 
কর। জল ঘন হইয়া আসিলেই নামাইয়া লও এবং কিঞ্চিৎ গরম মসলা 
মিশিত কর।, 


রসনা কাজ 


রোগীর উপযোগী মটন ত্রথ্‌। 
মেষ মাং ৭২, ূ মা জার 
জলা. রি ১০৭ মি এক সের। 
লবণ ন ৮2 হু আধ তোল। 


রি জোর জন্য গিরি হা ছা ফোম প্রকার মল 
ব্যবহার হয় ন!। ২8 


৪৭৬.  পাক-প্রণালী। | [৬ষ্ঠ সংখ্যা । 











মাংসের চর্বি তুলিয়া ছোট ছোট: করিয়া কুচাইয়া লও। হাড়গুলিও 
ভাঙ্গিয়া খেঁতলাইয়া, লও। পরে একটা হাড়িতে ফেলিয়া জল ও লবণ 
দিয়া একবার সিদ্ধ কর। গীঁজ] উষ্িলে উত্তমরূপে গাঁজা তুলিয়া ফেল। 
গাজা মবিলে মুছ আঁচে তিন চারি ঘণ্টা দিদ্ধ করিয়া একথানি নেকড়ায় 
ছকিয়লও ।. এবং শীতল হইলে ব্রথু বা ঝোল ব্যবহার কর। উপরে 
চর্ধির ভাগ জমিলে ফেলিয়! দিয় আহার করিবে। 


পপ আসি এনা 


কাঁচা আমের ইংলিস্‌ চাট্নি। 


আম ১৫. ৮১ ৯5 পক শত । 
বিচি কাটা তেতুল... "1 ০ ছুই সেরা 
চিনি .. ২১৮০০, £ ভিন সের । 
দিরকা সিত এ ৮ পাঁচ সের । 
দক্ষচিনি গুড়া ..। রি ১৮ বড়'চামচের এক 

| চামচ। | 
লৰণ ৮ এ ৪ রা এক সের। 
আদার কুচি: *** '* ৮ এক মের। 
কিন্মিদ : "* ১১ এক সের । 
জায়ফল গুঁড়া ** নি ,** মাঝারি চামচের' 

এক চাঁমচ। 


আমগুলি .ছাড়াইয়! ফালি করিয়া আড়াই দিন লবণে ফেলিয়া রাখ। 
আড়াই সের সিরকার সহিত. চিনির রদ পাক কর। আমের যে জল 
বাহির হইবে তাহ হ্বাকিয়া, ফেলিয়া বাঁকি আড়াই সের ছিরকায় দিদ্ধ 
কর। পরে ঠীওা করিয়া! একটা হাড়ি বা অন্ত পাত্রে পৃরিস়া তেতুল ও 
সমস্ত মসলা দিয়া আগুণে চড়াইয়া ফুটাইতে .থাক-. এবং ক্রমে ক্রমে ূ 
রদ চাঁলিরা' দেও। সির্কা ও রস মরিয়া ঘপ' হইলেই নাষাইয়া কিল 
ঠা হইর্লে বোতলে পুরি রাখ। ৃ 


ওয় খও |] পাকষ-প্রণবলী। ৪৭১ 


কুলচুর ও টোপাকুল। 
পাকা কুল দ্বারা কুলচুর ও টোপাকুল গ্রস্তত হইয়! থাঁফে। পাঁকাকুলে 
অনেক প্রকার আচার প্রস্তত হয়। কুলচুর বেশ মুখ-প্রিয় চাটনি। 


একবার প্রস্তত করিয়। রাখিলে অনেক দ্দিন পর্য্যস্ত উহা ব্যবহারঘোগ্য 
থাকে। 


উত্তমরূপ স্ুপক্ক কুলে কুলচুর প্রস্তুত করিতে হয়। প্রথমে কলি 
বৌটা ছাড়াইয়! ফেলিবে। পরে প্রত্যেক কুল ছেঁচিয়া বা টিপিয়! অর্থাৎ 
চট্কাইয়া লইবে। এখন তাহাতে পরিমাণ মত লবণ ও'লঙ্কার গুড়া 
মাথাইয়া রাখিবে। সকল গাছের কুলে তম্নত্ব সমান নহে, এজন্য একরূপ, 
পরিমাণে লবণ দিলে উহা স্ুখাদ্য হয় না। কুলচুরে প্রথমে লবণ ও ঝাল 
কিছু বেশী দিতে হয়, কারণ ক্রমে ক্রমে উহা কুলের সঙ্গে মজিয়া! সুস্বাদু 
হইয়া উঠে। লবণ ও ঝাল মাখাইয়! রৌদ্রে শুকাইয়া রাখিলেই কুলচুর 
প্রস্তুত হইল। | 

কেহ কেহ আবার লবণ ও ঝাল মাথাইয়! তাহাতে খাটি-সরিষার 
তৈল দিয়াও থাকেন। আমরা পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি, লবণ, লঙ্কার 


গুঁড়া, সরিষা চর্ণ অপ পরিমাণ এবং তৈল দিয়া প্রস্তত করিলে উহ! অতি 
উপাদেয় আশ্বাদনের হইয়া থাকে। 

সহজ নিয়মে কুলচুর গ্রস্তত করিতে হইলে গাকাকুল চটকাইয়! নৌ 
শুষ্ক করিয়া লইলেই হইল। | | পু 

গুড় মিশ্রিত করিয়া এক প্রকার কুলচুর তৈয়ার হইয়া থাকে। পাঁকা- 
কুল চট্কাইয়া তাহাতে অল্প পরিমাণ লবণ মাখাইয়া রোস্রে শুষ্ক করিয়া 
লইবে। পরে প্র শুষ্ক কুলে গুড় অথবা চিনির রম মাখাইয়া রাখিবে। 
টোপাকুল প্রস্তুত করিতে হইলে কুলের বৌটা৷ ফেলিয়। অন্ন টিপিয়া রৌনে 
শুকাইয়া লইতে হুয়। টোপাঁরুলে কুলগুলি আস্ত থাকে। | 

কুলচুর ও কুল টোপা মধ্যে মধ্যে রৌদ্রে দিতে হয়। 


রি ৪ ? 


ূ ৪৭২. পাক-প্রণালী। [৬ সংখ্যা। 


কলাই শু“টির কচুরি। ! 

কলাই শুঁটির, কচুরি যে কি প্রকার সুখাদ্য তাহা বোধ হয়, কাহাকেও 
লিখিয়! বুষাইতে হইবে না। পাঠকগণ উহার গ্রস্তত নিয়ম পাঠ করিলে 
অনায়ামেই স্ব স্ব গৃহে গ্রস্তত করিয়া রসনার তৃপ্তি সাধন করিতে পারেন। 

প্রথমে শু'টি হইতে দানাগুলি ছাড়াইয়৷ তাহার খোস ফেলিতে হয়। 
দানাতে অল্প লবণ মাখাইয়া হাতে করিয়া দলিলেই খোগা পৃথক হইয়। 
আমিবে। এখন দানা অল্প বাটিয়! লইতে হইবে। বাটিবার সময় উহা 
চন্দনের মত না বাটিয়া ছিবড়ে ছিবড়ে ভাবে বাটিতে হইবে। দানা 
শক্ত হইলে তাহা জলে সিদ্ধ করিয়া জল ফেলিয়া! দিবে। পরে তাহা 
চট্কাইয়! লইবে। এখন এ সিদ্ধ কিন্বা! বাটা দান। ত্বৃতে অল্প ভাঁজিয়া 
লইবে। এই সময় আর একটা কথা মনে রাখিবে, অর্থাৎ দানা খুব 
কোমল হইলে বাটা কিন্বা সিদ্ধ করিবার প্রয়োজন হইবে না। তাহা 
অমনি ঘ্বতে ভাজিয়া চট্কাইয়! লইলেই চলিবে। ত্বৃতে ভাজার পর 
তাহাতে গরিমিত লবণ, মরিচের গুড়া, আস্ত মৌরি ও অল্প পরিমাণে গন্ধ 
মসলা মাখিয়৷ লইবে। কেহ কেহ দ্বতে ভাবার পূর্বেই & সকল 
উপকরণ মিশাইয়! লইয়া! থাকেন। এ 

এই ভঙ্জিত দানা কাদা কাঁদ। হইয়। আমিবে। এখন টা ছি 
উপযোগী হইজ। 

এদিকে যে পরিমাণে ময়দা তাহাতে অর্ধেক ঘ্বর্ত ময়ান দিয়। 
মাধিবে। এ ময়দার এক একটা শ্লেটি করিয়! প্রত্যেক লেচির ঠুলি 
করিবে। এবং তাহার মধ্যে প্রস্ত করা শু'টির পূর দিয়া টিপিয়া৷ আবার 
উত্তমরূপে টাকিয়া কচুরির আঁকার পরিমাণ চেপ্টা করিয়া ঘৃতে ঈষং 
কড়া করিয়া ভাঙিয়া লইলেই কলাইপ্ত'টর কচুরি হইল। তোক্তাগণ উহা 
আহার করিয়! দেখুন কলাইও"টির কচুরি কেমন সুখাদ্য। 








খণ্ড ।7). পাক-প্রণালী। ৪৭৩ 





মালপোয়া । 


মালপোয়। বেশ সুখাদা দ্রব্য । এজন্য উহার আদর দেখিতে পাঁওয়। 
যায়। মালপোয়। প্রস্তুত করা অতি সহজ। এমন কি মনে করিলে 
প্রত্যেক গৃহস্থ গৃহেই উচ্থ প্রস্তুত করিতে পারে। | 

প্রথমে জলে ময়দা ও পরিমিত চিনি গুলিয়া খুব ফেটাইয়। অন্যুন বার 
ঘণ্ট। টাকিয়া রাখ। (কেহ কেহ জল না দিয়া সেই সঙ্গে দুগ্ধ দিয়াও 
থাকেন।) উহা! অধিক নুখাদ) করিতে হইলে ছোট এলাচের দানা 
বাদাম, পেস্তার কুচি কিন্বা। বাটা মিশাইয় ফেটাইয়। লইলেই গোলা! প্রস্তুত 
হইল । | 

এদিকে পাক-পান্রে ঘুত চড়াইয়। দিবে এবং উহার গাজা! মরিয়া 
পাকিয়্া আসিলে তাহাতে শর গ্রস্ত গোলা ঢালিয়া দিতে হইবে। এই 
সময়. একটী কথা মনে রাখা আবশ্তক। মাঁলপোয়! ভাজিবার সময় 
ঘ্বৃতে গোলা চালিয়া দেওয়া একটু কঠিন। অর্থাৎ একটী ছোট বাটীতে 
গোলা তুলিয়া ঘ্বতের উপর ঢালিয়া! দেওয়ার সময় একটু হাত ঘুরাইয়া 
ঢালিয়া দিতে হইবে, এক স্কানে গোলা ঢালিয়া দিলে গুড়পিঠার ্াঁয় 
উহার আকার হইবে। মালপোরা বেশ পান্ডলা হইয়া ফুলিয়| উঠিলেই 
স্ুখাদা হইবে । এজন্য একটু মনোযোগের সহিত উহা প্রস্তুত করিয়া 
লইবে। লিখিত নিয়মে পাক করিলে মালপোয়! প্রস্থত হইল। 


মারার আপস পাশ 


গোকুল পিঠা । 


পাটিনাপ্টার স্তাঁয় এই পিঠ। অতি ভুখাদ্য। ষত প্রকার পিঠা আছে 
তন্মধ্যে পাটিসাপটা! ও গোকুল পিঠাই অতি উপাদেয় । 

গোকুল পিঠ প্রস্তত করিতে হইলে প্রথমে দুধ ও ময়দা ঘম করিয়। 
গুলিয়! লইবে। কেহ কেহ মন্দার অভাবে চাউলের গুঁড়ি এবং অল্প জলে 
গুলিয়। লইয়া! থাকেন। কিন্তু চাউল গড়ায় প্রস্তুত করিলে তত সুখাদ্য হয় 


৪৭৪ পাক-প্রণালী। [৬ সংখ্যা | | 





না। এজন ময়দা ও দুগ্ধে প্রস্তুত করাই স্ুশ্রশস্ত। ময়দা মিশ্রিত গোলাতে 
পরিমাণ মত চিনি মিশ্রিত করিবে। | 

এদিকে শক্ত গোচের ক্ষীর লইয়া তাহাতে ছোট এলাচের দান! * 
মিশাইবে। এখন কচুরির আকাঁর পরিমাণ ক্ষীরের এক একখানি চাক্তি । 
প্রস্তুত করিয়া পূর্বোক্ত গোলাতে ডুবাইয়া ঘ্বতে ভাজিয়া লইবে। ভাজিবার 
সময় যে, উহার ছুই পীঠ উপ্টাইয়। দিতে হয়, ভ্তাহা বোধ হুয় সকলেই 
বুঝিতে পারেন। এখন এই ভর্জিত পিষ্টক চিনির রসে ডুবাইয়া তুলিয়া 
লইলেই গোকুল পিঠা পাক হুইল। ূ 

গোকুল পিঠার গোল! প্রস্তত করাই একটু কঠিন। অর্থাং উহা! খুব 
'ঘন কিন্বা পাতলা না হয়। এই উভয় প্রকারের মাঝামাঝি গোছের গোলা 
হইলেই ঠিক উপযুক্ত হইবে। 


নারিকেল খণ্ড । 


কুম্বাগখণ্ডের স্যায় নারিকেলখণ্ডও প্রধান -ওষধ ও পথ্যের কার্ধ্য 
করিয়া থাকে। বৈদ্যক শাস্ত্রে নারিকেলখণ্ডের যেরূপ.গুণ বর্ণিত দেখিতে 
পাওয়া যায়, তাহাতে এই উপকারী দ্রব্যের পাঁক পদ্ধতি প্রত্যেক গৃহাস্থেরই 
শিক্ষা করা আবশ্ঠক। শুলরোগে ইহার ন্যায় উপকারী ওষধ ও পথ্য আর 
দ্বিতীয় নাই বলিলেও বড় দোষ হয় না। কবিরাজগণ যেরূপ মুল্যে উহ্না 
বিক্রয় করিয়া থাকেন, তাহাতে অনেক পীড়িত ব্যক্তির পক্ষে উহ! ব্যৰহা'র 
কর! সাধ্যাতীত, এজন্য আমর! অতি সহজ উপায়ে নারিকেল খণ্ড পাকের 
নিয়ম শিখাইয়। দিব। প্রয়োজন হইলে প্রত্যেক ব্যক্তিই উহ্হা পাক 
করিতে পারিবেন । প্রখন উচ্বার পাঁফের বিষয় পাঠ কর। 





« আমরা পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াস্ছি, ক্ষীরের সহিত কোমল নারিকেল, 
বাদাম ও পেস্তা বাটা এবং ছুই এক বিন্দু গোলাপী আতর মিশ্রিত করিলে 
আস্বাদন অতি উপাদেয় হইয়। থাঁকে। 





ওয়খণ্ড। পাক-গ্রণালী। "8৭৫ 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


ঝুনা নারিকেল (শিলাপিষ্ট )  ** ১৮১ একসের। 
নারিকেল জল *তত ০০৮১০ যোল সের। 
শুঠচর্ণ 5 ৮:৮৮ আধ সের। 
গোলমরিচ চূর্ণ **, ৮১ চারি তোলা? 
মুগ! চূর্ণ টা ১,১০০ চারি তোল।। 
দারুচিনি চূর্ণ '*। ১১০ চারি তোলা। 
এলাইচ চূর্ণ ০৮5০ চারি তোলা। 
তেজপত্র চূর্ণ ০ ০ তা চারি তোলা। 
ধনে চূর্ণ রর ১,৮০৮ চারিতোলা। 
গিপুল চূর্ণ ১০ আট তোল! । 
গজ পিপুল চূর্ণ :* ,**:: চারি তোলা। 
জীরা চূর্ণ না ১*ত১ চারি তোলা। 
বংশলোচন রঃ "২ ৮৮৮ চারি তোলা। 
নাগেশ্বর | ৮১. ১১০ চারি তোল] । 
গব্য দ্বত 0 তাত তত দশ ছটাক। 
চিনি * রর ১১৮ ছুই মের। 
দুগ্ধ - , ছুই সের। 


স্থলে একটী কথা জানা আবশ্যক, রিকি পাকের পক্ষে মৃত্তিকা 
পাত্রই প্রশস্ত। একখানি পরিষ্কৃত শিলাতে নারিকেল বেশ করি 
বাটিয়া লইবে। উহা কিছু শুফ হইয়া আসিলে, গ্রথমে পাত্রটী জালে 
চড়াইয়। তাহাতে দশ ছটাক বত দিয়া পেধিত নারিকেল বাদামী রঙে 
ভাজিয়! লইবে। 

এদিকে নারিকেলের জল জালে টি তাহাতে চিনি ও ঠ চুদ 
এষং দুগ্ধ, ভর্জিত নারিকেল সমুদয় ঢালিয়! দিয়া খুব জাল দিতে হইযে। 
জালে জল মরিয়। কাদা কাঁদা হুইয়া আসিলে তখন তাহাতে. অবশিষ্ট 


৪৭৬ পাক-গ্রপালী। [৬্ঠ সংখ্যা। 





৯ পপ 


উপকরণগুলি ঢালিয়া দিয়া হাতা দ্বার অনবরত নাড়িতে হইবে। অনন্তর 
উহা! নামাইয়। শীল হইলে অতি ঘত্বপূর্ধাক রাখিবে। লিখিত নিয়মে 
পাক করিলে নারিকেল খণ্ড পাক হইল। 

নারিকেল খণ্ড সেবনের পরিমাণ_-আধ তোলা করিয়া । 

(১) নারিকেল খণ্ডের গুণ--উহা সেবন করিলে সন্নিপাতশূল রোগ, 
বাতিক, পৈত্তিক কিন্বা শনৈষ্মিকুশূল, দন্দজ শূল এবং অস্পিত্ত প্রভৃতি রোগ 
বিনাশ হয়। 

(২) নারিকেলের গ--গুর, স্নিগ্ধ, পিত্ত-নাশক, সুস্বাদু, শীতল, বল ও 
মাংস বৃদ্ধিকর, মনের হৃপ্িজনক, বৃংহণ বস্তি শোধক। ভাবপ্রকাশ মতে 
নারিকেল শীতল, ছুর্জর র্থাৎ স্বয়ং সত্বর জীর্ণ হয় না, বস্তি শোঁধক বিষস্তি 
অর্থাৎ পেট স্তব্ধ করে। বৃহহণ, বলকারক, বাতপিন্্, রক্ত ও দাঁহ নাশক। 

কোমল নারিকেল, জর ও পিস্ত দৌষ নাশক। 

পুরাতন নারিকেল--গুরু, পিন্তকারী, বিদাহী, বিষ্স্টি। 

(৩) নারিকেল জলের গুগ।--শীতল, মনের তৃপ্রি-কারক, অগ্রি ও 
শুক্র বর্ধক, লঘু। পিপাসা ও পিত্বনাশক, মিষ্ট এবং বস্তি শুদ্ধি-কর। 





(১) সর্বদৌষভয়ং শূলং একজং ছন্দন্তথ।। পরিণামভয়ং শুলং 
অন্্পিত্বধ। নাশয়েং। বলপুষ্টিকরং হৃদ্যং নাজীকরপমুত্তমং। রক্কগিন্ত 
হরং শ্রেষ্টচ্ছপ্দি হব্রোগ নাশনমিত্যাদি। 

(২) নারিকেলং গুরু স্নিগ্ধপিত্বদ্বং স্বাদু শীতলং। বলমাংসকরং হদ্যং 


বৃংহণং বন্তিশোধনং। | ড্রব্যগুণ সংগ্রহ । 
নারিকেল ফলং শীতলং হুজ্জরং বস্তিশোঁধনং ঝিটস্ভি বৃংহণং বল্যং বাত- 
পিত্বা দহম্ুৎ। ভাবগ্রকীশঃ | 


বিশেষতঃ কোমল নাঁরিকেলং নিহস্তি পিত্বজরপিত্তদোযান্। তদের 
জীর্ণং গুরু পিত্বকারী বিদাহী ঝিষটস্তি মতং ভিষগৃভিঃ। . ভাবগ্রকাশঃ। 

(৩) তস্তাস্তং শীতলং হৃদ্যং দীপনং শুক্র লঘ্ুলং। পিপাসা পিত্বক্গিৎ স্বাঁছু 
বন্তিগুদ্ধিকরং পরং |. ৮ ৪ ভাবগ্রকাশ:। 


ওয় খণ্ড ।] পাক-প্রণালী । ৪৭৭ 


নারিকেল লবণ। 

একটী ঝুনা নারিকেলের ছোবড়া ছাড়াই আন্ত নারিকেল বাহির কর। 
পরে তাহার যে দুইটা চোক দেখা যাইবে, দেই ছুইটী স্থানে ছিদ্র করিয়া 
সেই ছিত্র পথ দিয়া সৈদ্ধব লবণ পূর্ণ কর এবং এ ছিদ্র ছুইটী বন্ধ 
করিয়া! দেও। 

এখন এই নাঁরিকেলটা মাটা দ্বারা উত্তমরূগে পুরু করিয়া লেপ দেও। 
অনন্তর উহা! ধূটের পোড়ে পোড়াও। আগুণে যখন উপরকার মাটা পুড়িয়া 
লাল হইয়া ফাটিয়া ফাটিয়া যাইবে, তখন তাহা! আগুণ হইতে তুলিয়া 


লইবে। অনন্তর নারিকেলটী বাহির করিবে এবং তন্মধাস্থ শস্ত লবণ, 


সহ এক প্রকার নরম হইয়া আসিবে । এই লবণ মিশ্রিত শস্ত প্রতিদিন অল্প 


অন্প খালি পেটে আহার করিলে সকল প্রকার শুলাদি আরোগ্য হইয়া ধাকে। 





কুলের আমেরিকান আচার । 

যে মকল কুল বড় বড় অর্থাং যাহার মধ্যে শস্তের ভগ অধিক, এইরগ 
আকারের কুল দ্বারা এই আচার প্রস্তুত হইয়া থাকে। প্রথমে কুলগুলির 
খোসা ও আটি ছাড়াইয়। শত্ত অর্থাৎ শান পৃথক করিবে। পৃথক করিয়। 
তাহাতে অল্প পরিমাণ জল মিশীইবে। অনস্তর তাহ জ্বালে চড়াইয়। যতক্ষণ 
পর্য্যন্ত তাহ! উত্তমরূপ মিশ্রিত ন! হয়, ততক্ষণ জালে রাখিয়া! নাড়িতে 
থাকিবে, পরে উহীতে চিনি ঢালির। দিয়! নাড়িতে নাঁড়িতে যখন বেশ গাঁচ 
গাঁ হুইয়। আসিবে, তধন তাহা নামাইয়া লইলেই কুলের আমেরিকান 
আচার প্রস্তত হইল। কুলের শীস ও চিনি গ্রায় সমান পরিমাণ ব্যবহৃত 
হইয়া থাকে । তোক্তাগণ চিনি দেওয়ার সময় ইচ্ছান্ুলারে লবণ মিশ্রিত 
করিতে পাবেন কিন্ত অনেকেই আদৌ লবণ ব্যবহার করেন না। 





ফেন্দ লেবু-জাঁরা। 
পাতি) কাগরজী প্রভৃতি লেবু দ্বারা উহ প্রস্্রত হইয়। থাকে । ফেনিয়মে 
এই -ঝোবু-জার। প্রস্তুত করিতে হু তাহা 'লিখিত হইল। আমরা এখানে 








৪৭৮ পাক-প্রণালী। [ ৬ষ্ট সংখ্যা। 
বারটা লেবু লইয়া উহার প্রস্তত নিয়ম লিখিলাম, পাঠকগণ ইচ্ছান্ুসারে 
উহার পরিমাণ অধিক করিয়! গ্রস্তত করিতে পারেন । | 

প্রথমে বারটী লেবু লইয়৷ তাঁহার উপরিকার নীল চীছিয়া ফেল। পরে 
উপযুক্ত লবণ জলে গুিয়া তাহাতে এ লেবুগুলি নয় দ্বিন পর্য্যস্ত ভিজাইয়া 
রাখ এবং প্রতিদিন তাহাতে অল্প অল্প লবণ দিতে থাক। 

অনন্তর নয় দিবস পরে জল ও লেবু পৃথক পৃথক পাত্রে রাখিবে। লেবু- 
গুলি লবণ জল হইতে তুলিবার সময় শুকৃনা কাপড়ে পু'ছিয়া মৃত্তিকা, প্রস্তর 
অথব। কাচ পাত্রে রাখিবে। এই সময় তাহাতে এক সের সির্কা, মেথি ও 
হরিদ্রার গুড়া আধ তোলা মাখিয়! রাখিবে। এখন পুর্ব রক্ষিত লবণ জল 
সির্কা মিশ্রিত লেবুর সহিত মিশাইয়া পোনর মিনিট জালে রাখিৰে। 
পরে তাহ! নামাইয়া লইলেই ফেন্স লেবু-জার৷ প্রস্তত হইল। উহা বোতলে | 
পুরিয়া রাখিলে অনেক দিন পর্য্যস্ত ব্যবহাঁর-যোগ্য থাকে । সির্কার পরি- 
বর্তে খাঁটি সরিষার তৈল দ্বার! উহা প্রস্তত হইতে পারে, তবে আশ্বাদগত 
প্রতেদ হইয়া থাকে। 


ইরা ০ 


কিস্মিসের মোহনভোগ | 
উপকরণ ও পরিমাণ । 
কিদ্মিস্‌ রী এক মের। 
স্বৃত রড রঃ ৮ আধ পোয়া। 
চিনি | [৯ রি এক পোয়া । 


প্রথমে তাঁল রকম পুষ্ট কিস্মিস্গুলি জলে উত্তমরূপ ধৌত করিয়া 
লইবে। ধৌত করিবার সময় উহার কোটা ষে, বাছিয়া ফেলিয়া দিতে 
হইবে, তাহ! বোধ হয় সকলেই অবগত আছেন। এখন এই পরিস্কৃত কিস- 
মিস্‌ দ্বারা মোহনভোগ প্রস্তত করিতে হইবে 

একখানি পাক-পাত্রে ত্বৃত জালে চড়া'ও এবং তাহাতে ফিস্মিল্ দিয়া 
হাতা বা থৃস্তি সবার! নাড়িতে থাক। নাড়িতে নাড়িতে বিলঙ্ণ দ্রব হইয়া 


শপ পি ০৯০০০০০০০০৬ 


হত] পাঁক-প্রণালী। ৪৩৯ 





পাপা? 


আমিবে। তখন তাহাতে চিমির রদ ঢালিক়া! দিয়া মাড়িতে থাক এবং 
গাঁ হইলে তাহা নামাইয়া লইবে। ইচ্ছা হইলে এই দময় তাহাতে ছোট 
এলাইচ চুর্ণ দ্দিভে পারা! যায়। 


সারার ৯০০. 


হয়ীরা | 
উপকরণ ও পরিমাঁণ। 

গোধুম পালো রি রম রর চুই সের। 

ঘ্ুত 1 টা এক মের। 
[চিনি র্‌ রঃ রা ছুই সের। 
লবঙ্গ চর্ণ রর '** 1 তিন তোল!। 
ছোট এলাচ চূর্ণ '*. রঃ '** এক তোলা। 
জাফরাণ “++ ৫ দেড় আনা। 


গোধৃমের পালো খ্বৃতে টানি 1 তাহাতে পরিমিত জল ঢালিয়া দিবে, 
এবং এক বলকের পর অর্থাৎ অদ্ধ পর হইলে তাহাতে একতার বনের 
চিনির রদ ও জাফরাণ চালিয়! দিবে এবং ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে। 
নুপক্ক হইলে এলাচ দিয়! নামাইয়া লইবে। 

হরীরা পশ্চিম প্রদেশে অতি আদরের মছিত ব্যবহৃত ছয় থাকে। 
আমর। দেখিয়াছি, অনেকস্থলে উহাতে আদৌ জল না মিশাইয়া দুগ্ধ 
ব্যবহৃত হইয়া থাকে । অতএব পাঠক ও পাঠিকাগণ উভয় প্রকারের মধ্যে 
যেন্ধপ ইচ্ছ সেইরপ প্রস্তত করিতে পারেন। 





নারিকেলের বরফি । . 


অন্যান্য বরফি অপেক্ষা এই বরফি আন্বাদনে কোন অংশে হীন নহে। 
গৃহস্থ গৃছে উহ! অনানাসেই প্রস্তত হইতে পারে। যেরপ ভাঁগ পরিমাণ 
লইয় উহ্‌! গ্রস্তত করিতে হয়, তাহা! লিখিত হইল । 


পপ পা পা পাশপাশি ১০২ 


৪৮৪ পাক-প্রণালী। [৬ সংখ্যা? 





উপকরণ ও পরিমাণ। 
নারিকেল কুরা রঃ ৯" ৮৮, এক সেয়। 
ক্র নৃ *.* রি এক সের। 
ছোট এলাঁচ চূর্ণ "1 রঃ রঃ দুই ভোলা । 
চিনির রদ -৯* রা ছুই সের। 


প্রথমতঃ মারিকেল কি গে নারিকেলে ক্ষীর মিশ্রিত করিবে। উহ্‌! 
উত্তমরূপ মিশ্রিত হইলে অল্প পরিমাণে তাজিয়া লইবে। অনস্তর এলাচ চূর্ণ 
উহাতে মাথিয়। চিনির রসে মিশ্রিত করিঘে। এখন এই বল মিশ্রিত 
নারিকেল কুরা জালে নাড়িতে থাকিবে। নাভিতে শাড়িতে যখন দেখা 
যাইবে উহ গাঢ় হইয়! কাঁটিতে কামড়াইয়া! ধরিতে থাকিবে, তখন তাহা 
নামাইয়। বরফি ঢালার নিয়মানুসারে কোন পাত্রে ঢালিয়া রাধিবে। অন- 
স্তর তাহা কাটিয়া লইলেই বরফি গ্রস্তত হইল। 

আমরা পরীক্ষা করিয়! দেখিয়াছি, অত্যন্ত ঝুনা নারিকেল অপেক্ষা 
র্ম। নারিকেল হইলেই ভাল হয়। আবার কুরা নারিকেল বাটিয়া লইলে 
উহা উত্তম হইয়া! থাকে; কারণ ফুরাঁ নারিকেল অপেক্ষা তাহা বাটিয়। 
লইলে ক্গীরের সহিত উত্তমরূপ মিশ্রিত হইতে পারে) স্থৃতরাং আহারের 
সময় তাহ! মুখে মিলাইয়া যাইবে । 





পাকা আমের বরফি । 


ভাল করিয়া গ্রস্ত করিতে পারিলে উহ্হাতে অতি উৎকৃষ্ট বরফি গ্রস্তত 
হইয়া থাকে । বরফির জন্য মিষ্ট আম লইতে হয়। অম্নরস বিশিষ্ট আমে 
বরফি প্রস্তত করিলে তাহার আস্বাদন ভাল হয় না। : 
ভাল জাতীয় আত্র লইয়া তাহার গোল! বাছির করিতে হয়। যে 
আত্্মের গোঁল। গাঁ সেইরূপ আমের বরফি গ্রস্ত করিলে উহা শীত গাঢ় 
হইয়া থাকে। প্রথমে আত্রগুলি জলে ধুইম্। তাহ ছাড়াই! লইতে 
হইৰে। ছাঁড়াইয়া তাহা একখানি পরিষ্কৃত কাপড়ে হীকিয়া লইতে হয়) 


৩য় খণ্ড। ] পাক-প্রণালী। | ৪৮১ 


এখন এই রস রূপা অথবা কলাই করা পাক-পাত্রে জালে চড়াইবে। 
জালের অবগ্গায় তাহাতে অল্প অল্প গব্য-ঘৃত খাওয়াইবে এবং কাষ্ঠের 
হাতা দ্বারা ঘন ঘন নাঁড়িতে থাকিবে । নাড়িতে মাড়িতে ক্ষীরের ন্যায় 
কঠিন হইলে পাক-পাত্রটা জাল হইতে নামাইবে। 

অনন্তর বরফি "সতের উপবুক্ত চিনর রন তৈয়ার করিয়া তাহাতে 
পূর্ন প্রস্তত শ্গীরের ন্যায় আমর হম মিশাইয়া নামাইবে। এই মময় 
উহাতে ছোট এল'চ চুণ শিশ্রিত করতঃ কোন গাত্রে চালিবে। পরে তাহা 
জমিয়| উঠিলে বরাঁফির আকারে কাটিরা লইলেই পাকা আমের বরফি 
প্রস্তুত হইল। 

ছুধথোঁড় বা খোড়ের ঘণ্ট। 

গর্ভথোঁড় হইলেই দুধথোড় ভাল হইয়া থাকে । পাঁকা অর্থাৎ শক্ত থোঁড়ে 
আস্বাদ ভাল হয় না, কারণ তাহাতে মসলাদি মিশ্রিত হইতে ব্যাঘাত জন্মে। 
এজন্য গঙথোড় ভিন্ন অপর থোড়ে এ রন্ধন ন! করিলেই ভাল হয়। 

প্রথমে খোড় বেশ সরু সরু করিয়া কুটিয়া লইতে হয়। কুটা হইলে 
তাহাতে পরিমাণ মত লবণ ও হরিজ্রী মাথখিয়া রাখিতে হয়। পৰে উহা 
নিংড়াইয়া জলে সিদ্ধ করিতে হয়। সিদ্ধ হইলে নামাইয়া জল গালিয়! 
ফেলিয়া থোড়গুলি গাত্রান্তরে রাখিতে হইবে। 

অনন্তর তাহাতে লবণ, জীরা-মরিচ বাটা; তিল বাটা, নারিকেল কুরা 
এবং দুধ মিশাইয়। লইবে। পরে. একখানি পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া তাহাতে 
ঘ্বত ঢালিয় দিবে। ঘ্বৃত পাকিয়া আমিলে তাহাতে তেজপত্র এবং জীর] 
ফোড়ন দিয়! থোড় ঢালিয়া দিতে হইবে। একবার ফুটিয়। উঠিলে তাহাতে 
ভাজ! বড় ছাড়িয়! দিতে হইবে। 

দুধ থোড়ের পক্ষে দুপ্ধ যত ঘন হয় ততই ভাল। পাতলা দু্ধে আশ্বাদন 
ভাল হয় না। এজন্ঠ হুপ্ধ জালে অর্ধেকেরও অধিক মারিয়া তদ্দারা ব্যঞ্ন 
রাধিতে হয়। নি 

দুধ থোড়ে নিশ্নলিখিত উপকরণগুলি ব্যবহৃত হইয়া থাকে। 





পিপিপি 


৪৮২ পাক-প্রণালী। [গম সংখ্যা। 


টি ১১১১১১১ 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


থোড় ( কুটা) তে ১ এক সের। 

ত্র্ধ ট ৮5, ৮ আধ পোয়!। 
ঘুত টা ৫ এক ছটাক। 
বড়ি দা রি ++. আঁধ পোয়া। 
জীরা-মরিচ বাটা রি রঃ ০১ এক তোলা। 
গোটা জীরা রঃ ৫ ১... চারি আনা। 
তেজপত্র এ টা ১ চারিখানি। 
তিল বাটা রী ৮০৭ *** ছুই তোলা। 
হরিদ্রা * ১১ আধ তোল] । 
লবণ | রি এ ১১ এক তোলা। 
নারিকেল কুরা ৫ রর ১, তিন তোলা । 
চিনি কিন্বা বাতাসা *., 4 ..... এক তোলা। 

পিটালি ০ ১১ এক তোলা । 


দুধ থোড় অত্যন্ত মুখ- রি ব্ঞ্জন। নিরাগিষ ব্যঞ্জনের মধ্যে ছুধ 
| থোড়ের বিশেষ আদর দেখিতে পাওয়া যায়। 





ূ 
লাউয়ের ঘণ্ট। 
নিরামিব ও আমিষ দুই প্রকার নিয়মে লাউয়ের ঘণ্ট পাক হইয়া থাকে। 
এই উভ্ভয়বিধ ঘণ্টের যে আস্বাদন পৃথক পৃথক তাহা মকলেই অবগত 
আছেন। 
কচি লাউ দ্বারাই উৎকৃষ্ট ঘণ্ গ্রস্ত হইয়া থাকে । পাকা লাউয়ে 
বাগ্রন বা হয় না। এজন্য কচি লাউ দ্বার! ঘণ্ট রন্ধন করাই প্রশস্ত । 


পপি পপি লি সশাশপিতা শশা ২৮৮ দিশা চশশপিপিপিিশিপশিগালিীপপসা 





পপ পপ পপ পপ পল পাপা পপর 


* 'এই রন্ধনে হবিজ! দারা 1 আশ্বাদনের কোন্‌ উপকারিতা নাই।, 
কেবল বর্ণের জন্তই অনেকে ব্যবহার করিয়া থাকেন। অতএব ধাহার! 
বং ভাল না বাপেন উহা দেয়া ন 1 দেওয়া! তাহাদিগের ইচ্ছা! 


পপি পাপী ০৮৮ ক পপ. পপ রী 
র্‌ (পাত সিল 


. শেপ পাপ? শপ পপ পপর পপ পপ সপ সিসি 


ওয় খণ্ড ।] পাঁক-প্রণালী। ৪৮৩ 


লাউয়ের উপরিকার থোঁল! একটু বেশী বাঁধাইয়! ছাড়াইয়! তাহা৷ ঘণ্টের 
উপযুক্ত পাতলা অথচ সরু সরু করিয়া কুটিয়া লইবে। লাউগুলি যে বীজ 
হইতে পৃথক করিয়া কোটা আবশ্তক তাহ! বোধ হয় সকলেই অবগত 
আছেন। এই কুটা লাউয়ে কিছু হরিদ্রা মাখিয়া জলে সিদ্ধ করিবে। 
সুসিদ্ধ হইলে তাহা! উনান হইতে নামাইর়া জল গালিয়াফেলিবে। এখন 
তাহাতে লবণ, দ্ধ, নারিকেল কুরা, তিল বাটা এবং জীরা বাটা, মরিচ 
বাটা, একটু মিষ্ট ও পিটালি মিশাইবে। 

. এদিকে একটা পাক-পাত্র জালে চড়াইয়! দ্বতে বড়ি ভাজিয়! পাত্রান্তরে 
তুলিয়া রাখিবে। পরে পাক-পাত্রে পুনর্ধার ম্বত.দিয়া তাহাতে তেজপত্র 
ও জীরা ফেলিয়া নাড়িতে থাকিবে। পরে উহা ভাজা ভাজা হইলে 
মমলাদি মিশ্রিত লাউ তাহাতে ঢালিয়৷ দিয় খুব নাড়িতে থাকিবে । 
এই সময় তাহাতে ভাজা বড়িগুলি ঢাঁলিয়। দিবে । নামাইবার সময় 
ঘ্ৃতে গরম মসলা বাট। গুলিয়া উহার উপর ঢালিয়! দিয়া আর একবার 
নাড়িয়া চাঁড়িয়াই নামাইয়! লইবে। উপকরণ পরিমাণ উপরোক্ত দুধ- 
থোড়ের অগ্ররূুপ; আমিষ ঘণ্ট স্থানান্তরে বিশেষরূপে প্রকাশ করা যাইবে । 


শকের ঘণ্ট | 


নিরামিষ অপেক্ষা আমিষ সংযুক্ত শাকের ঘণ্ট অতি স্ুস্থাঢ হইয়া থাকে 


২০ ২ ৬ এ 
গালংশাকের উত্তম ঘণ্ট গ্রস্ত হয়। লাউ ও কুমড়া গ্র্ততি নান! গ্রকাধী 


._-_ - শশী শ্ীশীশ্াশাশিশ্পাটাীশ্াশীাীশ্িটিশিিশিশাাশ্াািশী 


শাক ঘণ্টে বাবহার হইয়া থাকে। অতএব ভোক্তাগণস্ব স্ব রুচি অন্রসারে 


০৮ 


ঘণ্ট প্রস্তুত করিতে পারেন । বে নিয়মে শাকের ঘণ্ট 


রীধিতে হয়) এক্ষণে 
তাহা লাখত হইটতছে। 


উপকরণ ও পরিমাণ । 
শাক গং 2 মর এক সেবরু। | 


১০৭ 6 **, দেড় গোগা। 
কলাইনুটি '* -* এ এক গোয়া। 


৪৮৪ পাক-প্রণালী। [৭ম সংখ্যা। 
বড়ি ৮৯ আধ পোয়া। 
হরিদ্রা বাট আট আনা। 
জীর। আদ তোলা । 
মরিচ চারি আনা। 
ধনে নর এক তোলা । 
পিঠালি এক তোলা। 
নারিকেল কোর! 5 ছুই তোল! । 
ুগ্ধ ৮ ছুই ছটাক। 
চিনি নি আধ ছটাক। 
তেজপত্র ছুইখানি। 
লবঙ্গ ৮... দেড় আনা। 
গন্ধ দ্রব্য ১. দুই আনা। 
ঘ্বৃত *** এক ছটাক। 
আঁদ। এক তোল! । 
লবণ ছুই তোলা। 


যে কোন শাকের কচি বস্তায় স্থখাদ্য। এইজগ্ত একটা প্রবাদ আঁছে 
“শাকের ছা, মাছের মা” অর্থাৎ শাকের কচি আর মাছের মা ইহার তাঁংগথ্য 
এই যে, মাছ একটু পাকা (যাহাতে তৈণের সঞ্চার হইরাছে ) হইলেই 


স্ব দু হইয়া থ17ক ] 
গ্রথমে শাক গুলি কুটি কুচি করির। কু্টর। ভাবা লে উন্তুমন্ূপে ধুইয়া 
লইতে হইবে। পরে হ্রিদ্রা জলে গুলিয়া তাহাতে সনুদায় শাক এবং 


তরকারী পিদ্ধ করিয়া লইবে। জ্ঞালে উহা স্ুদিদ্ধ হইলে উনান হইতে 
নামাইরা সমুদার় জল গাপিরা ফেলিবে। এখন তাহা কোন পাত্রে ঢালিয়া 
রাখিবে। | 
এদিকে তেজপত্র, লবঙ্গ এবং গন্ধ দ্রব্য ভিন্ন মাঁর সমুদীয় মসলা, শাক ও 
তরকারি এবং অন্তান্ত উপকরণগুলির সহিত একত্রে চটকাইয়া মাখিবে। 
এই সময় পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া এবং তাহাতে অর্ধেক ঘ্বৃত 


সাকা কাপ পপ পাক ১০৭ সপ শপ, পপ 
& টি (৯ ২০৯৯ পল সপ পাপ লি পাপী ০ বিশ 
পপ ৭ ০ -০০ পাপ 


ওয় থণ্ড।] পাক-প্রণালী। ৪৮৫ 


পাঁকাইয়া লইবে। এখন এই ঘ্বতে বড়িগুলি ভাঁজিয়া তুলিয়া লইয়া তাহাতে 
তেজপত্র ও লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া শাক ঈন্বরা দ্রিবে। একবার উহ৷ ফুটিয়। 
আসিলে ভাজা বড়ি অবশিষ্ট ঘ্বত'ও গন্ধ মসল1 চুর্ণ কিন্বা বাট! উহার 
উপর ঢালিয়। দিয়া উত্তমরূপে নাড়িয়া চাড়িয়া নামাইয়! লইলেই শাকের 
ঘণ্ট রাধা হইল। 

দ্বতের অভাবে কেবলমাত্র তৈল দ্বারাও ঘণ্ট পাক করা যাইতে পারে। 
কিন্তু গরম মপল! দিবার সময় একটু স্বৃত দেওয়া বিশেষ আবশ্তক। তথাপি 
ঘবতের পাকের স্াঁয় সুন্বাছু হইবে ন|। 

পূর্বেই উল্লেখ করা হইয়াছে শাকের নিরামিষ ও আমিষ ছুই প্রকার 
ঘণ্ট হইতে পারে । উপরি ভাগে নিরামিষ ঘণ্টের বিষয় লিখিত হইল। 
মত্শ্তের সহিত ঘণ্ট রাধিতে হইলে অগ্রে মাছ ভাজিয়! লইতে হয়। আমরা 
পরীক্ষা করিয়া! দেখিরাছি, মাছের মুড় দ্বার! রাধিলে তাহার অতি উপাদেয় 
আস্বাদন হইয়! থাকে । পুর্বে মুড়টী ভাজিয়! রাখিয়। দিদ্ধ শাকের সহিত 
মনলাদি চটকাইয়া মার্ধবার সময় ভাজ! মুড় ভাঙ্গিয়া! উহাতে মিশাইয়া 
লইয়া সন্বরা দিলেই হইল। ভোক্তাগণ উভয় প্রকার নিরনে ঘণ্ট রীধিরা 
পরীক্ষা করিতে পারেন। আমিষ রন্ধন বড় চিংড়ি দ্বারাও সমধিক উৎকৃষ্ট 
হইয়া থাকে। 


সিনা 


কাঞ্চনফুলের ব্যগ্জীন | 
কাঞ্চন.ফুল দ্বারা উত্তম ব্যঞ্জন গ্রস্ত হইয়া থাকে। উহা! পাক কর! 
তত ব্যয় বা আয়াম সাধ্য নহে। যে নিয়মে পাক করিতে হয় তাহ। 
লিখিত হইতেছে । | 
উপকরণ ও পরিমাণ। 


কাঞ্চন-কলি রর রি ১ এক সের। 
স্বৃত *** ৮৮, ১০১ আধ পোয়া। 


পবা 


৪৮৬  পাক-প্রণালী। [ ৭ম সংখ্যা।, 
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দরধি কঃ '., আধ পোয়া। 
আদার রস রর *** ১... এক ছটাক। 
দারচিনি *** ১ ছুই আনা । 
লবঙ্গ *** ৫ ১... ছুই আন] । 
ছোট এলাচ রঃ 5 ... তিন আনা। 
মরিচ পা রঃ চারি আনা। 
জাফরাণ রঃ 2 ও নর এক আনা। 
লবণ রঃ ১ ছুই তোলা । 


কাঞ্চনের কলিকাগুলি উত্তমরূপ বাছিয়! ধুইয়া লইবে। পরে তাহা 
জলে সিদ্ধ করিয়া জল গালিয়া ফেলিবে। অনন্তর দধি, আদার রন এবং 
লবণ এক সঙ্গে উহার সহিত মিশাইয়া দ্বতে সম্বরা দিবে এবং দুই একবার 
নাড়িয়। চাড়িয়া মরিচ বাটা দিয়া খানিকক্ষণ জালে রাখিবে। জল শুষ্ক 
হইয়া আসিলে গন্ধ ব্য চূর্ণ ও জাফরাণ দিয়া আর একবার উত্তমরূপে 
নাড়িরা চাঁড়িরা নামাইয়৷ লইলেই কাঞ্চন-ফুলের ব্যগ্তন পাক হইল। 
অসঙ্গতির পক্ষে ঘ্বতের অভাবে এক ছটাক তৈল দ্বারা রন্ধন. করিলে 
চলিতে পারে। কিন্তুগরম মনল দিবার সময়. অন্ততঃ কিঞ্চিত ঘ্বত না দিতে 
পারিলে রন্ধন না করাই সমধিক উত্কষ্ট। আর জাঁফরাণের পরিবর্তে? 
হরিদ্রা! ব্যবহার করিবে । 


মোচাঁর সহিত মুড়ি ঘণ্ট | 
মোচার ঘণ্টমাত্রেই যুখ-প্রিয় তাহার সহিত আবার যদি মাছের মুড়। 
পাঁক কর] হয়, তবে উহার আম্বাদন যার-পর-নাই উপাদেয় হইয়া থাকে। 
যেরূপ নিয়মে এই ঘণ্ট রন্ধন করিতে হয়, তাহা লিখিত হইল। 
উপকরণ ও পরিমাণ 
ঘোচ। (কুটা) ঃ রা ১১ এক সেব। 


মাছের সুড়া রঃ '" আধ দের হইলেই ভাল হ্য়। 


৩য় ধও ॥. পাঁক-প্রণালী। 8৮৯ 


বড়ি ৮০, তং ১.১ এক পোয়]। 
হরিদ্রা বাটা রর এ ... আধ তোলা। 
জীর! বাঁটা রঃ নি »* এক তোলা। 
মরিচ বাট! ” ও ”* আধ তোলা। 
ধনে বাটা রে *০* »* ছুই তোল]। 
পিটালি মা চি ... এক ভোলা। 
তেজপত্র রে ক ১৮ চারিখানি । 
গন্ধ দ্রব্য :** *** চাবি আন]। 
লব রর রঃ ১ ছুই আনা। 
আদ বাটা 5৯ ঃ ** এক তোলা। 
স্বৃত রা ০০. ছুই ছটাক। 
লবণ | ..* তিন তোল|। 


মোচার ফুলগুলি ক্ষুদ্র ক্ষুত্র করিয়! ন জলে ফেল। পরে তাহাতে 
অল্প মাত্রায় লবণ ও হরিদ্রা মাখির1| রাখ । 

এদিকে বড়িগুলি ভাঙদিয়! পাত্রাস্তরে রাখ। এক্ষণে মাছের মাথাটা 
উপযুক্ত তৈলে বাদামি রঙ্গে ভাঙ্গিয়া লও । এখন একটা পাত্র জালে চড়াও 
এবং তাহাতে মোচাগুলি বেশ করিয়া সিদ্ধ করিয়া নামীও। নামাইয়া 
জল ছাঁকিয়। ফেল, পরে তাহাতে সমুমীয় বাটা মধলাঁগুলি এবং লবণ ও 
ময়দা দেও। এই সময় মাছের মাথাটা ভাঙ্গিয়া এ সঙ্গে মিশাইয়া লও । 

এখন একটী পাক্ষ-পাত্রে অর্ধেক ঘ্বত জালে চড়াও এবং তাহা 
পাফিয়া আমিলে তাহাতে তেজপত্র, লবঙ্গ ও 'অদ্ধেক এলাচের দান! 
ছাঁড়িগ্জ! দিয়! নাঁডিতে চাঁড়িতে থাক, আধ ভাল! হইলে, তখন তাহাতে 
পূর্ব রক্ষিত মোচা ঢালিয়! দিয়াই পাক-পাত্রের মুখ খানিকক্ষণ চাকিয় রাখ। 
পরে 'ঢাকণ খুলিয়া বেশ করিয়া নাড়িয়। চাড়িয়া দেও। এই নময় ছুই 
একবার ফুটিতে আরম্ভ করিলে ভাজা বড়িগুলি এবং অবশিষ্ট ঘ্বতে গন্ধ মনল 
বাটা গুলিয়! উহাতে চালিয়া দিয়া আবার নাড়িয়া চাড়িয়। নাঁমাইন্সা লও। 
লিখিত নিয়মে মোচা পাঁক করিয়া দেখ, উহা কেমন আস্বাদন হইয়াছে। 





৪৮৮ পাক-প্রণাঁলী। [ ৭ম সংখ্যা। 





নিরামিষ মোচার ঘণ্ট রীধিতে হইলে তাহাতে দুধ ও চিনি দিতে হয়। 
সিদ্ধ করিবার পরে যে সময় অন্যান্ত বাটা মসলা দেওয়! হইয়া থাকে সেই 
সময় ছধ ও চিনি দেওয়ার ব্যবস্থা । ময়দার পরিবর্তে পিটালি ব্যবহার 
হইতে পারে। ময়দা বা পিটালিতে গাছ অর্থাৎ থকথকে করিয়া তুলে। 
এই সকল ব্যপ্জনে জলের ভাগ অধিক থাঁকিলে আস্বাদন পান্স| হইয়! 
থাকে। . 

অসঙ্গতিপন্ন লোকে ঘ্ৃতের পরিবর্থে তৈল দ্বারা রন্ধন করিতে পারেন । 
তবে ব্াঞ্জন নামাইবার সময় অন্পমাত্র স্বত উহার উপর ছড়াইয়! দিয়া নামা- 
ইয়া! লইলে চলিতে পারে। | 

কোন্‌ কোন্‌ জাতীয় কলার মোচা ব্যঞ্জনের উপযুক্ত তাহা স্থানান্তরে 
উল্লেখ করা হইয়াছে সুতরাং এস্থানে তাহ লিখিত হইল ন1। 


মাষকলাইয়ের বরগুছি। 
এই খাদ্যটা মাষকলাইয়ের দ্বারা প্রস্তত হয়, বলিয়া! উহার নাম মাষ- 
কলাইয়ের বরগুছি হইরাছে। নিরামিন ভোঁজীদিগের পক্ষে উহা উত্তম 
থাদ্য। যে নিয়মে এই ব্যঞ্জন পাক করিতে হয় তাহ! পাঠ কর। 
উপকরণ ও পরিমাণ । 


মান কলাইয়ের বেদম ি ৮ এক সের। 
দ্বৃত *** ৮১ আধ সের। 
আদ! বাট! *** *** ছুই তোল! । 
লবণ | ৪ ১০১ ছুই তোলা। 
পান ৮ *** দশটা 

লবঙ্গ ০০ »*. ছুই আনা । 
সবপবা চূর্ণ রর “** আট আনা। 
মরিচ 7 *** চারি আনা। 


প্রথমে বেসমে আদ! বাটা, লবণ, অর্ধেক গন্ধপ্রব্য চুর্ণ এবং অল্প পরিমাণে 





ওয় থণ্ড।] পাক-প্রণালী | ৪৮৯ 
জল দিয়া দলিতে থাক । জল দিয়া উহ! এক্প নিয়মে মাথিবে যেন উহা! 
থসথসে না হয়। পরে তাহার কিছু কিছু পরিমাণ লইয়! ইচ্ছান্ুরূপ 
আঁকারে গঠন কর, অর্থাৎ ত্রিকোণ, চতুষ্কোণ কিম্বা কোন ছাচে চাপিয়া 
উহা প্রস্তুত কর। পরে তাহ! ল-যন্ত্রে পাক করিয়া দু কর। অনস্তর 
দেড় পোয়। দ্বতে এ সকল গঠিত পদার্থ বাদামী ধরণে ভাজিয়া লও । 

এদিকে অবশিষ্ট ঘ্বৃত জালে চড়াইয়৷ তাহাতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া 
পরিমাণ মত জল ঢালিয়া দেও। জল ফুটিয়া আসিলে ভাহাতে ভাক্গাগুলি 
চালিয়। দিবে । জালে উহা বেশ সুসিদ্ধ হইলে পানের রস দিয়া একবার 
ফুটাইবে। অনস্তর অবশিষ্ট গন্ধ-মসলাচুর্ণ দিয়া নামাইয়া লইবে। বরগুছি 
গামাখা গামাখা রসাল হইলেই ভাল হয়। 





মত্স্যান্ন | 
পোলান্নের স্ায় ইহাও এক প্রকার উপাদেয় থাদ্য। মতন্ত ও অন্ন হ্বারা 
পাক হয় বলিয়৷ ইহাকে মত্ন্তান্ন কহিয়! থাকে। রোহিত, কাতলা প্রভৃতি 
বড় জাতীয় মতগ্তে উহ! পাঁক করিতে হয়। মত্ত সুস্বাদু হইলে উহারও 
আস্বাদন উত্তম হইয়া! থাকে। 


উপকরণ ও পরিমাণ। 


ধৌত মতস্ খণ্ড ৪ নু **. এক সের । 
চাউল র্‌ রা »০ এক সের। 
ময়দা তত, 52 *** এক পোত্]। 
ত্বত্ত র -*: এক পোয়া। 
লবণ | ১ *** পাচ তোলা। 
দধি সা ঠহ *** ছুই ছটাক। 
আদার রদ 2 ৪ এক ছটাক। 
ধনে 3 রে ৮ ছুই তোল! । 


গন্ধদ্রব্য রঃ ৯৯, .»** আট আনা । 


পপ পলা পপ 


৪৭৯০ পাক-প্রণালী। [৭ম সংখ্যা। 


লবন ..* ৮** -*১. চাবি আন|। 
জাফরাণ ৫ দয এক আনা । 
মাছগুলি বড় বড় ধরণে চাকা চাকা নিও ফ্ুটিরা লইয়া তাহাতে 
অন্পমাত্রায় দ্বৃত, লবঙ্গবাট। এবং আদার রস মাথাইয়! তিন কোয়াটার ঢাকিয়। 
রাখ। পরে আচ্ছাদন খুলিয়া তাহাতে জাফ্রাণ ও এলাচবাটা এবং 
দধি মাখাইর়া1 আবার তিন কোয়াটার পুব্বৰৎ ঢাকিয়া রাখ। 
এখন পাঁক-পাত্রের তলার বাশের চেওচাড়ী সাজাও ; তাহার উপর 
তেজপত্র বিছাইয়া দেও। তেজপত্রের উপরিভাগে এ মত্স্তগুলি 
সাজাইয়া। রাখ এবং তাহার উপর আস্ত লবঙ্গ ও দারচিনির গুঁড়া 
ছড়াইর! দেও। 
এদিকে পোলাঁওয়ের উপযুক্ত চাউল লইয়! তদ্বার| অন্ন পাক করিতে 
থাক; উহ! অদ্ধসিদ্ধ হইলে মাড় গালিয়া সরস অন্নগুলি হাঁতায় করিয়া 
মাছের উপর সাজাইয় লও। অন্ন সাজান হইলে অবশিষ্ট ঘ্বৃত উহার 
উপর ঢালিয়া দেও। এই সময় আর একটী কাজ করিতে হইবে) অর্থাৎ 
যে ময়দা তালিকায় লিখিত হইয়াছে, তন্মধ্য হইতে তিন ছটাক ময়দায় 
একখানি বড় রকম কটী অর্থাৎ হাড়ির মুখের ন্যায় 'প্রস্তত কর। এখন 
এই কুটাখানি দ্বারা পাক-পাত্রের মুখ উত্তমরূপ আচ্ছাদন করিরা তাহার 
উপর সরা ঢাকা দেও এবং মবশিষ্ট ময়দা দ্বারা টারিদ্িকের ছিদ্র রোধ 
কর। উপরে তপ্রাঙ্গর ও নীচে দুইথানি কাষ্ঠ দ্বারা মুড জাল দিতে গাক। 
জালে যখন রস শুকাইয়। ঘৃতের শব্ধ শুনিতে পাগুয়! বাইবে, তখন কেবলমাত্র 
দমে তিন কোয়াটার রাখিয়া নামাইয়া লইলেই মৎস্যান্ন পাক হইল। 
মৎস্যান্সে কাচা মাছ ব্যবহার হইয়া থাকে) উহা আদৌ ভাজা হয় না। 
আমরা পরীক্ষা করিয়া! দেখিয়াছি, ভাজ! মাছ ঘারাঁ৪ উভ1 পাক হইতে 
পারে বটে কিন্তু ভাজ! মাছে রীধিলে তাহার আন্বাদন শন্তরূপ হইয়! থাকে। 
কেহ কেহ সস্তান্ররে জের্বিরিয়ানও কহিয়া থাকেন। জের্বিরিয়ান 
ব্দও (পালানের স্ভার কিন্তু পোলাওয়ের মৃত অধিক ত্বত ও মসলাদি 
ব্যবহার হয় না । 


পপ টপস এ ৯৯০৮৮ পপ জর 


৩য় খণ্ড । ] পাঁক-প্রণালী | ৪৯১ 


শশী িভপিপিপীপিপপাপপপিপািপিপপশীগা। শপ িপিসপপাপপপিপাপিশিশী পাশ পপ পপাপী পাপী পাপা পাপী শী পি তিশা 


সহজ খাপ্াখেচরানন। 


এই থেচরান্ন আহারে উত্তম খাদ্য । ইহাতে মাংস ব্যবহার হইয়] 
থাকে। মাংস ভ্যাগ্গ করিয়। রন্ধন করিলে আর উপরোক্ত নাম দেওয়া 
যাইতে পারে না। থাপ্াখিচুড়ী মুসলমানদিগের সময় হইতে এদেশে 
ব্যবহার আরম্ভ হইয়াছে । উহ] গগ্রস্ততের নিয়ম পাঠ কর। 


উপকরণ ও পরিমাণ । 





চাউল ৭ রি ১... এক পোষা 
সোণামুগের দাইল ১১, রা ,... এক পোয়া] । 
মাংস স্. আর সের। 
ঘৃত গর্টিত২)6191,/ ২৮ দেড় পোষ্কা। 
দারুচিনি লা এপস চারি আনা। 
ছোট এলাচি *£ রি ১১০55 চারি আনা। 
লবঙ্গ ১ 2:15. চারি আনা। 
প্ননে এ এ ০০০ চিতা দুই তোল! । 
মরিচ | ১২০০০ 9০০০ ঢারি আনা 
আদ! 5 ৮০ ১, দুই তোলা। 


লবণ ঠা *** ছয় তোল।। 
প্রথমে মাসের শুষ্ক গ্রলেহ পাঁক কিন এদিকে চাউল ও'দাঁল 
ভুনাথচুড়ি পাক করিবার নিয়মে পাক করিয়া প্রলেহ-খিচুড়ীর সহিত 
মিশাইর়া এক ঘণ্টা দমে রাখিলেই থাপ্রাথেচরানন পাক হইল। ইহা 
গ্রকারস্তর রীপ্ধিতে হইলে অন্ত রীতিতে প্রস্তৃত করিতে হয়। অর্থ বড় 
বড় বিশ্লা, পটোল কিম্বা অন্য কোন গ্রকাঁর তরকারির: বোটার দিক 
কাটিয়া ভিতরের শস্ত বাতির করিয়া ফেলিতে হয় এবং খোল- 
গুলির গাত্রে সোরু সোরু ছিদ্র করিয়া লবণ মিশ্রিত জলে ধুইয়। পুনর্ধ্বার 
গল খোল সামান্যমাত্র লবণ মাঁখাইয়! ঘ্বৃতে ভাজিতে হয়। অন্ন ভাজা 
ভাজ। হইলে তাহ! জাল হইতে নাঁমাইয়া তাহার মধ্যে মাংস মিশ্রিত 





৪8৯২ 


পাক-প্রণালী। 


[ ৭ম সংখ্যা। 





খিছুড়ী পূর্ণ করিয়া ময়দা দ্বারা ৰৌটার দিকটা আটকাইয়া দিবে। 
অনন্তর গন্ধ দ্রব্য বাটা তাহাতে মাথাইয়। ঘবৃতে পুনর্ধার ভাঞ্জিয়া লইলেই 
থাপ্লাখেচরান্ন পাক করিতে হইলে ঘ্বৃতের 
পরিমীণ কিছু অধিক লাগিয়া থাকে। 


থাপ্রাখেচরান্ন পাক হইল। 


চাউল 
ভাজামুগেরদাইল 
স্বৃত 

জীর! বাট 
মরিচ বাটা 
তেজপত্র 
আদা! বাটা 
ধনে বাট! 
পিয়াজ বাটা 
লবণ 

পোস্তা 
বাদাম 
কিস্মিস্‌ 
লবঙ্গ 


এলাচ ছেঁচা' 
 জাফ বাপ 
জল 


দারচিনি বাট! ও কুচি 





সহজ খেচরানন। 
উপকরণ ও পরিমাণ | 


এক সের। 
এক সের। 
এক পোয়া । 
এক তোলা। 
এক তোলা। 
আট খানা। 
দুই তোল! । 
দুই তোল! । 
দুই তোলা । 
পাচ তোল]। 
এক তোল! 
এক তোল । 
এক তোল! । 
ছই আনা। 


রা দুই আনা কুচি ছয় আনা। 


চারি আন]। 
দুই আনা!। 
পাচ সের। 


_দ্বাইল ও চাউল বেশ ও ্ পারে, অথচ মাঁড় বেশী ন। হয়, এরূপ 


ওর খণ্ড] পাক-প্রশালী । ৪৯৩ 


জল পাঁক পাত্রে দিয়! জালে বসাইবে। জল খুব গরম হইলে তাহাতে ক্লাইল 
ও চাউল ঢালিয়া দিয় পাক পাত্রের মুখ ঢাকিয়! দিবে। আধ-ফুটস্ত হইলে 
তাহাতে লবণ হইতে জীরা পধ্যস্ত সমুদায় বাটা মসলা ঢালিয়া দেও । 

এদ্রিকে আধ পোয়! ঘ্বতে বাদাম, পেন্তা, কিজ্মিল্‌ এবং অবশিষ্ট গন্ধ- 
মসলাগুলি অল্প তাজিয়! খিচুড়ির উপর ছড়াইয়া দিতে হইবে এবং এক- 
বার বেশ করিয়! নাড়িয় চাঁড়িয়া অবশিষ্ট ত্বতে জা স্কাণগুলিয়া। উহাতে 
ঢালিয়া দেও। এসময় আর জালের গ্রয়োঞ্জন হয় নাঃ কেবলমাত্র এক 
ঘণ্টা দমে বসাইয়া রাখিলেই হইল । 

খিচুড়ীমাত্রেই অর্ধ সিদ্ধের পর শ্ত্যন্ত সতর্ক হইতে হয় কারণ এই 
সময় হইতেই প্রায় ধরিয়! বা আকিয়া যাইরার খুব নস্তব। এজন্য জালের 
প্রতি দৃষ্টি রাখিয়! খিচুড়ী ভাল করিয়৷ নাঁড়িয়! চাঁড়িয় দিতে হয়। 

দাইলের মধ্যে সোগামুগস্থট উৎকৃষ্ট । বাস্তবিক টাটকা সোগাঁসুগ 
এবং টাটকা গাওয়া দ্বত দ্বার থিচুড়ী পাক করিলে তাহা যে কতদূর রসমার 
লোভ-জনক হয়, তাহ! যিনি একবার আহার করিয়াছেন, তিনিই বুঝিতে 
পারেন। 


ডিমের প্রলেহ। 
উপকরণ ও পরিমাণ । 

ডিম রঃ ু ১ এক সের 
দ্বত ,** রঃ ১ আধ পোয়া। 
দধি 2 28 ১১ এক পোয়া। 
জাফ্রাণ টি *** ৮. ছুই আনা। 
জীর। দন ৮৯০ ন এক তোলা। 
মরিচ রর র্‌ ০.৮... এক তোলা । 
আদ] র্‌ রা ১. এক তোলা। 


ধনে হন ৯৪5 /, এ এক তোলা । 


৪৯৪ পাক-প্রণালী। [৭ম সংখ্যা। 


পন্ধত্রব্য রর রঃ ০ জাটিভালা 
লব ই .০ ..... এক আনা। 
রি তিন তোলা । 


প্রথমে ডিমগুলি জলে সিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ ডিমের খোলা ছাঁড়াইয়। 
তাহ। দুই খণ্ড করিবে। 

এদিকে তিন ভাগ ঘ্বত জালে চড়াইয়া পাকাইয়া লইবে। পরে 
তাহাতে. লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া ডিমগুলি ৰাদামী ধরণে ভাজিয়। লইকে। 
অনন্তর তাহাতে ধনে, আদা, জীরা, মরিচ, দধি, লবন এবং পরিমাণ মত 
জল দিয়া সিদ্ধ করিবে। জল শুষ্ক হইলে অবশিষ্ট ঘ্বতে জাফ্রাণ 
বাট! ও গন্ধস্ব্য চূর্ণ দিয় নামাইয়! লইলেই ডিমের প্রলেহ পাঁক' হইল । 

এস্থলে, একটী কথ! মনে রাখা আবপ্তক অর্থাৎ ভোক্তাগণ ইচ্ছা করিলে 
বাট! মসলার সহিত পিয়াজ বাটাঁও ব্যবস্ক্টা করিতে পারেন। পিয়াজ দিয়া 
রন্ধন করিলে, উহার আম্বাদন অন্তবিধ হইয়! থাকে. 


বাঁট৷ মমলার পোলাও । 


সাধারণতঃ অব্যুষ অর্থাৎ আথ.নির দ্বারাই পোলাও রন্ধন হয়া থাকে ). 
কিন্ত আখনি প্রস্তত করিতে হইলে অধিক মসল| এবং সময়ও অধিক নষ্ট. 
করিতে হয়। এজন্ঠ পোলাও রন্ধন সম্বন্ধে একটী সহজ উপায় জানা 
. থাকিলে প্রয়োজন মত সামান্য ব্যয় এবং অল্প সময় মধ্যে সকলেই উহ 
পাক করিতে পারেন। 
_ আখ্নির জলের উপর যে পোঁলাওয়ের জীবন সম্পূর্ণ নির্ভর করিয়া 
থাকে, তাহা বোধ হয় পাঁচকমাত্রেই অবগত আছেন। কিন্তু আমরা 
যে.নিয়মট্রা লিখিতেছি, ইহাতে আখ্নির জল প্রয়োজন' হয় না। পোলাও 
রন্ধনে যে.যে মসলা ব্যবহৃত হইয়! থাকে, তাহা পাক-প্রণালীতে অনেরুবার 
উল্লেখ করা. হইয়াছে, সুতরাং এম্থলে তাহা আধ লিখিত হইল না । 
পোলাওয়ের, উপযুদ্ধ মসলাগুলি দ্বারা আথ্নি প্রস্বত না করিয়! তাহা 
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খিচ-শুন্য করিয়। অর্থাৎ চন্দনের মত করিয়া! বাটিয়া লইবে। বাটা ভাল না 
হইলে পোলাও ভাল হইবে না। এজন্য মসলা! বাটার প্রতি বিশেষরূপ 
মনোষোগ দিতে হয়। বাটিয়া উহা! আবার পরিষ্কার কাপড়ে স্বীকিয়! 
লইয়া! চাঁউলে মাখিয়া পোলাও রন্ধন করিতে হইবে। পোঁলাওয়ের 
চাউলগুলি অগ্রে ঝাড়িয়! বাছিয়! অধিক আলে ধৌত করিয়া লইবে। 
ধৌত চাউলগুলি বাতাসে ছড়াইয়। দিয়া বেশ বর্ঝরে করিয়া 
লইবে। পরে সেই চাউলে সমুদাঁ় বাট! মসল1 এবং অব্পমাত্রীয় দ্বৃত 
মাখাইয়া লইবে। অনন্তর সেই চাউলে বাদাম, পেস্তা এবং কিস্মিস্‌ 
মিশাইয়| লইলেই পোলাওয়ের উপযুক্ত হইল। 

এদিকে একটী পাক-পাজে ফিয়ৎ পরিমাণ ত্বৃত দ্দিয়া তাহার উপর 
তেজপত্র পাতিয়। দিবে; তেজপত্রের উপর বাদাম, কিস্মিম্‌ মিশান 
চাউলগুলি ঢালিয়। দরিয়া তিন কড়ী জল ঢালিয়! দ্িবে। অনস্তর তাহার 
উপর লবণ এবং অর্ধেক দ্বৃত ঢালিয়। দিয়া পাঁক-পাত্রটার মুখ ঢাকিয়া জালে 
বমাইবে। জবালে একবার ফুটয়া আমিলে অর্থাৎ চাউলগুলি অদ্ধ সিদ্ধ 
হইলে জালের তেজ কমাইয়| দ্রিয়া কেবলমানপ্ আগুণের আচে রাখিবে 
এনং মধ্যে মধ্যে পাক-পাত্রটা ঘুরাইয়! দিতে থাঁকিবে। ঘুরাইয়া দেওয়ার 
উদ্দেশ্ত এই যে, চারিদিকে যেন সমানরূপ আঁচ পায়। পরে যখন দেখ! 
যাইবে, চাউল প্রায় দিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে, তখন তাহাতে অবশিষ্ট ঘ্বৃত 
ঢালিয়া দিবে। জ্বালের তারতম্যানুসারে অনেক সময় জলের পরিমাণ 
ঠিক থাঁকেনা। এজন্য যদি জল কম পড়িয়াছে এরূপ বোধ হয়, তবে 
পোলাওয়ে আর জল ন[ দিয় ছুপ্ধ অল্প পরিমাণে খাওয়াইতে থাকিৰে। 
তাহ! হইলে পোলাও বেশ স্ুুসিদ্ধ হইয়া আসিবে, অথচ আন্বাদনও উত্তম 
হইবে। লিখিত নিয়মে পোলাও রন্ধন করিলে তাহাকে বাটা মধলার 
পোলাও কহিয়া থাকে। খ্রস্থলে আত্ব একটা কথ জানা আবশ্তক; এই 
পোলাও িরামিধ ও আমিষ ছুই গ্রকারই হইতে পারে। বাটা মসলার 
মামিষ গোলাও রাধিতে হইলে আগ্রে মাংস কালিয়া কিন্বা কোর্মার পাকে 
রন্ধন করিয়া লইতে হয় এবং পোঁলাও প্রায় স্থুসিদ্ধ হইতে কিছু বিলম্ব 
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আছে, এমন নময় & মাংস তাহাতে টালিয়। দিতে হয়। আর মাংস দিতে 
হইলে অগ্রে উহ। ভাল করিয়। ভাজিয়! লইবে, পরে চাউল সাদাইবার সময় 
তাহাতে দিয়। লইবে | 
গোলাপী পর্্য,.সিতান্ন। 
প্রথর গ্রীপ্মের সময় এই অন্ন অতি উপাদেয় এবং তৃপ্তি-কর। যদিও 
ইহাতে কিছু ব্যয় বাহুল্য কিন্তু ধনবান বিলানীগণের নিকট ইহার সমধিক 
আদর দেখিতে পাওয়া যায়। 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


চাউল রঃ -** ৮ এক সের। 
চিনি রর *** ১৮... এক পোয়া। 
মুগনাভি রঃ ৪ *** এক পোয়া । 
গোলাপজল ৪ ্ঃ রি আধ পোয়।। 


রস প্রস্বতের নিয়মানুপারে এক পোয়া চিনির রস তৈয়ার 'করিয়া 
লইবে। এখন এই রসে মুগনাভি এবং গোলাপ জল ঢালিয়৷ দিবে । একটা 
পাত্রে এই জল ঢাকিয়া রাখিবে। 

থে এক সের চাউলের কথা বলা হইন্নাছে, তাহা অধিক জলে অন্ন পাঁক 

করিয়া লইবে এবং মাড় গালিয়া তাহা ঠাণ্ডা হইলে পূর্ব প্রস্তত জলে 
াতগুলি ঢালিয়া রাখিবে। জলের পরিমাণ অল্প বোধ হইলে উহাতে 
প্রয়োজন মত শীতল জল মিশাইয়া লইতে পারা যায়। ছয় সাত ঘণ্টার 
পর এই অন্ন আহার করিয়! দেখ গোলাপী পর্য্য.সিতান্ন ভোক্তার নিকট 
কতদুর-আদরের মছিত গৃহীত হইয়াছে। আবার যদি উহাতে পাতি কিন্বা 
কাগচি লেবুর রম দিয়া লওয়া ষায়, তবে উহ! আরও ন্ুন্বাছু হইয়া উঠে। 

সাধারণতঃ গৃহস্থ গৃহে এরূপ নিয়মে পর্য্য,সিতান প্রস্তত হয় না। অস্নে 
জল দিয় ভিজাইয়। রাখিয়াই তাহা গ্রস্ত হয়। 
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মতস্তের বড়া । 

থে সকল মাছে কাটার ভাগ কম এরূপ মংস্ত দ্বারা উত্তম বড়া হইয়া 
থাকে। মাছ ও ডিম উভয়েরই বড়া হইতে পারে, কিন্ত তন্মধ্যে ডিমের 
বড়াই বেশ নুখাদ্য। 

দুই প্রকার নিয়মে মাছের বড়া হইয়া থাকে) অর্থাৎ মাছগুলি প্রথমে 
সিদ্ধ করিয়া লইবে। পরে তাহার কাট৷ বাছিয়া কেলিয়া দিয়া তাহাতে 
পরিমাণ মত বেসম কিন্বা দাইল বাটা এবং ঝাল ও লবণ মিশাইয়! চট্কাইয়। 
লইবে। উহা চট্কাইলে কাদার ন্ায় আটা আটা হইয়া আসিবে, তখন 
তাঁহা তৈলে ভাজিয়া লইলেই মতস্তের বড়! ভাজা হইল। বড়ার আকার 
অন্তযন্ত বড় না করিয়া! আমড়ার আকারে ভাজিয়! লইলেই হইল। 

ঘদ্দি মাছ সিদ্ধ না করিয়া বড়। প্রস্তত করিতে হয় তাহা হইলে উহা 
অল্প ভাজিয়! লইয়| কাটাদি বাছিয়। পূর্ব লিখিত নিয়মে তাজিয়া লইলে 
চলিতে পারে। 


1800 পপ 


মাঁছ (নদ্ধ। 


অনেক সময় দেখিতে গাওয়া বায় ইলিস্‌, পারশিয়া গ্রড়ৃতি তৈলাক্ত 
মতস্ত ভাতে দিলে মতস্তের তৈলে সমুদায় ভাঁত নষ্ট হইয়| উঠে। এজন্য 
উহা ভাতে ন। দিয়! স্বতন্ত্র পিদ্ধ করিয়া] লওয়া ভাল। 

তৈলাক্ত মত্ত লব্ণ হরিদ্রাক্ত জলের সহিত পিদ্ধ করিবে) জালে 
সুপিদ্ধ ও জল মবিন আসলে তাহা নামাইবে। নামাইয়! তাহাতে সরিষ| 
বাটা মাথাইয় লইবে। আহারের সময় সরিষা বাটা সমেত মৎস্য আহার 
করিয়। দেখিবে উহ! কেমন স্তথাদ্য হইয়াছে। কিন্তু কিঞ্চিং তৈল ইহার 
মহিত দিলে আরও সমধিক সুস্বাদু হইয়া থাকে। ইচ্ছা করিলে কীচালঙ্কা 
কুটিয়। দিতেও পারেন । তাহা হইলে মরিষ! বাটা কম দিতে হইবে। 


৪৯৮ পাক-প্রণালী | 





| ৮ম সংখ্যা । 


মাংসের অননমধুর শুক্ প্রলেহ। 
ঝোল ন1 রাখিয়া পানক সহিত মাংস পাঁক করিলে তাঁহাকে শুষ্ক গ্রালেহ 
কহিরা থাকে । ঝোলের মাংস অপেক্ষা এই মাংস আহারে অতি সুশাছু। 
আমাদের দেশে সচরাঁচর প্রায় মাংসে ঝোল রাখিয়া পাক করা হইয়। থাকে । 
কিন্ত ইযুরোপের মধো অধিকাংশ স্থানে সচরাচর মাংসে আদৌ বোল 
ব্যবহার হয় না১শুষ্ক মাংস তথাকার লোকদ্রিগের নিকট অত্যন্ত 'আঁদরণীয়। 
সে যাহা হউক, যে নিয়মে মাংসের শুষ্ক গ্রলেহ পাক করিতে হয় তাহা 
এস্থলে লিখিত হইতেছে । 
উপকরণ ও পরিমাণ । 


মাংস ৮*, ফি টি এক লের। 

ঘবুত র্‌ নত রঃ আধ পোয়]। 
গন্ধদ্রবা আট আনা । 
জাফ্রাণ / এক মানা । 
পেয়াঞ্জ বাটা দুই ছটাক। 
আদা ছুহ তোঁলা। 
ধনে এক ভোলা । 
চিনি এক পোয়!। 
লেবুর রদ দেড় পোয়।। 
লবণ ছুই তোলা। 


'মাংমের শুষ্ক গ্রালেহে পশুর সকল অঙ্গের মাংস ব্যবহার হয় না। 


কলিজা এবং পশ্চাঁৎ পাদের উরুদ্বয়ের মাংস লইয়াই উহ! রন্ধন হইয়া থাকে। 
এজন্য এ মকল অংশের মাংল লইয়! তাঁহ স্ক্্ স্ুক্ম ভাবে বেশ করিয়। 
থুরিয়া লইবে। ভাঁলরূপে মাংস থুরিয়া রাখিয়া! দেও। 

অনন্তর একটী পাক-পাত্র জালে চড়াইবে এবং তাহাঁতে ধনে বাটা, 
মাদা বাটা ও লবণ, জলে গুলিয়। চালিয়! দিয়া জাল দিতে থাকিবে । জালে 
উহা ছুটি উঠিলে তাহাতে মাংস নিক্ষেপ করিবে। মাংস বেশ সিদ্ধ 
হইয়। আসিলে, তখন তাহা নামাইবে এবং আর একটী পাক-পান্র জালে 


স্পা? 


ওয় খণ্ড ।] পাক-প্রণালী | ৪৯৯ 


পপ এপীপিপ পিস শপপিশপপপা্পসপাপশীপাপাশাপা স্পেন পপ পাপ এপ লাশ ০০ 


বসাইবে। এই সময় অদ্ধেক ঘ্বৃত পাক-পাজরে ঢালিয়! দিয়া পাঁকাইয়। লইবে। 
দ্ৃত পাকিয়া আসিলে তাহাতে গন্ধদ্রবা অদ্ধেক ফোড়ন দিয়! মাংস ঢালিয়।! 
দিবে। পূর্বে যে চিনি ও লেবুর রসের কথা বল! হইয়াছে তন্বারা পাঁনক 
গ্রস্তুত করিয়া রাখিবে এবং এখন সেই পানক এ মাংসে ঢালিয়। দিয়! 
ফুটাইতে থাকিবে । কিছুক্ষণ জাল পাইলে পুনর্ধার অবশিষ্ট ঘ্বৃত দ্বারা 
তাহা সন্তলন করিবে এবং ঝোল শুষ্ক হইয়া রসাল থাকিতে থাকিতে 
নামাইয়া লইবে। ঝোল সহিত নামাইলে সরস গ্রালেহ কিয়ৎক্ষণ দমে 
রাখিয়। শুষ্ক করিলেই সর্বাঙ্গ সুন্দর শুক্ষ গ্রলেহ প্রস্তত হইল। 





উতর অত আরা 


মৎম্যের কচুরী। 
মাংসের কচুরীর ন্যায় মতস্তের দ্বারাও উত্তম কচুরী প্রস্তুত হইয়া গাঁকে 
তবে সকল জাতীয় মতস্তে কচুরী ভাল হয় না। রোহিত, কাতলা এবং 


মুগেল প্রভৃতি যে সকল মহ্স্ত সুস্বাদু আর যাহাতে ক্ষুদ্র কুদ্র কাটা নাই 
এরূপ শক্ত গোছের মাছেই অতি উপাদেয় কচুরী প্রস্তুত হইয়া থাকে । 


উপকরণ ও পরিমাঁণ। 


মত্শ্ ৭, ৮৯ ৭, এক পের। 
ময়দ! ৫ হা ১... দুই সের। 
ঘ্বত ছি ০, ,১১ এক সের । 
দ্ধ রঃ ** ঢুই ছটাক। 
বাদাম কি রঃ ১১. দুই ছটাক। 
ধনে ভাজা রঃ রা ১১ ছুই ভোলা। 
আদা কুচি রর ঠা *** ছুই তোলা। 
লবণ 8 রি ১১ ছুই তোল 
গন্ধদ্রব্য পা ডা ১১. ছয় আন।। 
ছোট এলাচ *** রঃ ,** ছুই আনা। 
চিনি ”*" "** ১, এক তোল! । 


জাফরাঁণ ১৭ ৯ ,.. এক আন! 


পপ পাপা ০৮০7 পি পণ লাপাািতলত 0 উপ ও পিসপপাশশিশশিপপপাপপপিপাপপ পাত পপ পিপিপি ০০ পপি পাশ পিপিপি পপিপি শি লিপিপিপপিপপীিশিতীদি শিপন 
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৫০০ পাক-প্রণলী | [ ৮ম সংখ্যা। 








রঃ ০০ লি 


প্রথমে মাছগুলি জলে সিদ্ধ করিয়া লইবে। পরে তাহার কাট] বাছিয় 
ফেলিবে। অনন্তর ঘ্বৃতে বাদাম ভাজিয়া তাহার সক সরু কুচি (কাটিয়া 
লইলেও চলিতে পারে) ধনের গুড়া, গন্ধদ্রবা চূর্ণ, আদার কুচি, অদ্ধেক 
দধি এবং অপর সমুদাক্ দ্রব্য ( ময়দা, ঘ্বৃত ও ছোট এলাইচ ব্যতীত ) উহার 
সহিত উত্তমরূপে মাথিয়! লও। 

এখন পরিমিত ঘ্বৃত জালে পাকাইয়া লইয়া তাহাতে ছোট এলাচের দানা 
ছে'চিয়। ছাঁড়িয়। দেও । পরে তাহাতে মসল। মিশ্রিত যত্স্তগুলি ঢালিয়া 
দিয়া সাতলাইয়৷ লও । 

এদিকে সমুদায় ময়দায় তিন ছটাক ঘ্বৃতের ময়ান দিরা মাখিয়া লও। 
পরে তাহাতে অবশিষ্ট দধি ঢালিয়া দিয় দলিতে থাক। এখন উহা! লুচি 
প্রভৃতির ময়দ। মাথার হ্টায় গরম জল দিয়া খুব দলিতে থাঁক। এখন এই 
ময়দার এক একটী লেচি পাকা, প্রত্যেক লেচিতে ঠুলি কর। এ ছুলির 
1 মধ্যে পুর্ব প্রস্ত মাছের পুর দিয়া কচুরীর স্তাঁয় মুখ বন্ধ করিয়া একটু 
চাপিয়! ঘ্বতে ভাজিয়! লও । 

এই কচুরী গরম গরম আহারে বেশ সুখাদ্য। অধিকক্ষণ ভাজা হইলে 
আহারের পুর্বে গরম করিয়া লইতে হয়। 
[. মৎসের লুচি প্রস্তুত করিতে হইলে উক্ত লেচিগুলি একটু বড় করিয়! 
লইতে হয় এবং তন্বার! লুচি বেলিয়া লইলেই মাছের লুচি বা পুরী ভাজা 
হইল। অনঙ্গতিপন্ন ভোক্তীগণ ঘৃতের পরিবর্তে তৈলে ভাজিয়া লইতে 
পারেন, তনদ্বার। ব্যয় মল্প পড়িবে কিন্ত আম্বাদন ভাল হইবে না। 
তথাপিও তাহাকে ময়দাঁয় ঘ্বতের ময়ান দিতেই হইবে। 





রাইডার 


মাছের কাবাব । 


মাছের কচুরীর ন্যায় এই কাবার পাঁক তত কঠিন নহে। উহার 
প্রস্তত নিয়ম একবার পাঠ করিলেই প্রত্যেক ব্যক্তি মাছের কাবাব রন্ধন 
করিতে সমর্থ হইবেন। 


ওয় খণ্ড।'] 


পাক-প্রণালী। 


(৩৯ 


উপকরণ ও পরিমাণ! 

মৎস্ এক সের। 
সত এক পোয়া । 
গন্ধ্রব্য চূর্ণ আট আানা। 
লবণ দুই তোল!। 
মরিচ বাট! চারি আঁনা। 
ধনে এক তোলা । 
আদা ১০০ ছুই তোঁল1। 
জাঁফবাণ এর আঁনা। 
ডিম একটা। 
বেসম এক পৌঁয়া। 
দধি দুই ছটাঁক। 
ভাজা মৌরী গুড়া এক তোল । 
পিয়াজ বাট! । ছুই তোল]। 


মাছ সিদ্ধ করিয়া! তাঁহার কাটা বাঁছিয়া ফেল। পরে তাহাতে বেসম, 
ডিমের কুস্থুমাংশ, মৌরি, ধনে, মরিচ, পিয়াজ, আদা বাট। ও সমুদাঁয় গন্ধদ্রব্য 
চূর্ণ এবং লবণ মিশাইয়! দলিয়া খাপ! প্রস্তুত কর। এখন এই খাদ দাবা ক্ষুদ্র 
দ্র চতুষ্ষৌণাকৃতি প্রস্তত কর। পরে তাহা! জল যন্ত্রে পাক করিয়া কঠিন 
করিয়া লও। পাঁকে বেশ শক্ত হইলে নামাইয়! রাঁখ। 

অনন্তর ঘৃতে উহ! বাদামী ধরণে ভাজিয়া লইয়। জাফ্রাঁণ কিঞ্চিৎ 
ঘুতে মিশ্রিত করিয়া! মাখাইয়া লইলেই মাছের কাবাব প্রস্তুত হইল। 

এই কাবাব মধুরাম্্ করিতে হইলে আধ সের পাঁনক জালে চড়াইয়া 
তাহাতে এ ভজ্জিত কাঁবাঁবগুলি পাঁক করিয়া শেষে জাফরাণ দিয়! 
নামাইয়। লইবে। নামাইবার সময় যেন গা-মাখা গোছের রস থাকে। 


রসি 


(০২ পাক-প্রণালী। [৮ম সংখা 


শপশিপপশীপীপলািশিশিশিশী শো িশীাপিশীপিপপদাপাপপিশটি 
এপাশিপপশীিপিশেসীপিপিপপাপপগপাশ 








পাপা শিশ পিপি 


ডিন্বের প্রলেহ। 

ডি্বের প্রলেহ পাক করিতে হইলে প্রথমে ডিমগুলি জলে সিদ্ধ করিয়া 
লইবে। পরে তাহার খোল! ছাড়াইয়! ডিমটী ছুই খণ্ডে কাটিয়া লইবে ) পরে 
খগুগুলি ঘ্বতে ঈষৎ বাদামী ধরণে ভাজিতে হইবে। অনন্তর তাহাতে 
জীরা, মরিচ, আদা, ধনে এবং পিয়াজ বাট। ও চিনি দিয়! নাড়িতে থাকিবে, 
বেশ স্তুগন্ধ বাহির হইতে আরম্ভ হইলে লব ও দধি ঢালিয়! দিবে, একবার 
ফুটিয়া আসিলে পরিমিত জল দিয়! পাক পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখিবে। 
বেশ সুসিদ্ধ হইলে জাফ রাণ বাট! দিয়া একবার ফুটাইবে। পরে তাহাতে 
দত ও গন্ধ দ্রব্য চূর্ণ দিয় একবার উত্তমরূপে নাড়িয়। চাঁড়িয়৷ নামাইয়া 
লইবে। যেরূপ উপকরণ প্রয়োজন নিয়ে তাহার তালিকা লিখিত হইল। 


উপকরণ ও পরিমাণ। 


ডিম ৮** *** ১০১ আধ সের। 
জিরা! «১, “১ ০৮ এক তোল] । 
মরিচ আধ তোলা। 
আদ! এক তোল 
ধনে এক তোলা । 
গন্ধ্রব্য চূর্ণ আট আন!। 
গুড় অথব! চিনি আধ তোল]। 
লবণ তিন তোল।। 
দরধি র্‌ এক পোয়।। 
স্ব রর বা ছুই ছটাক। 
জাফরাণ নি দুই আন]। 


হংস ও মুরগী উভয় ডিম্ব দ্বারাই উহ! পাঁক হইতে পারে। তবে 
ংস ডিন্বে ক্ছু আস্টিয়া গন্ধ, মুরগী ডিথ্বে তাহা থাকে না। 
ডিস্ব প্রলেহে ইচ্ছা হইলে গোলআলনু এবং কলাইশু'টার দান! দিয়া 


পাক করিলে আরও উত্তম হইয়! থাকে । 


ওয় খণ্ড।] 


অন্মধূর মৎস্য পাঁক। 


পাঁকে অগ্রমধুর আম্বাদ হইলে সেই মত্ত আহারে ন্সত্যন্ত রুচি-জনক 
ছইয়। থাকে । যেনিয়মে উহা! রন্ধন করিতে হয়, 


৫০৩ 


তাহা এস্লে লিখিত 


হইল। 
উপকরণ ও পরিমাণ । 
ধৌত মংস্ত খণ্ড রর 
গোলআনু আধ সের। 
বত এক পোয়]। 
€লবুর রস দেড় পোয়া। 
গন্ধদ্রব্য রণ আট আনা। 
ছোট এলাইচ দুই আন1। 
জাফরাণ ছুই আন]। 
কিস্মিদ্‌ ছুই ছটাক। 
বাদাম এক ছটাক। 
ধনে ছুই তোলা । 
মাদ! দুই তোলা 
লবণ তিন তোল! 
চিনি আধ পোয়।। 


মতগ্তে কিঞ্চিৎ পন্ধদ্রব্য চূর্ণ মি আধ পৌঁয়া দ্বতে এলাইচ 
ফোঁড়ন দিয়া সাঁতলাইয়া লও । আলু, বাদাম, আধ ছটাক দ্বতে সাতললা- 
ইয়া রাখ। এখন পানক প্রস্তুত করিয়া তাহা জালে চড়াও এবং ফুটিয়। 
আদিলে মতস্ত, আলু, বাদাম ও কিদ্মিস্‌ এক সঙ্গে তাহাতে ঢালিয় দেও। 
পরে তাহাতে ঘৃত ও গন্ধপ্ব্য চূর্ণ ব্যতীত সমুদায় উপকরণগুলি ঢালিয়। 
দিয়া মুছ্ু তাপ দিতে থাক। গা-মাথা গোছের হইয়া উঠিলে তখন 
তাহাতে গ্ধদ্রবা চূর্ণ ও অবশিষ্ট ঘৃত দিয়া দামাইয়া লও। এখন এই 
মস্ত আহার করিয়া দেখ, উহা! বাস্তবিক অন্্রধুর আন্বাদনের হইয়া 
রদন। তৃপ্তিকর হইয়াছে কিনা? 





৫০8 পাঁক-প্রণালী। [৮ম সংখ্যা। | 


মাংসের কচুরী। 
মৎশ্তের এবং মাংসের পুরী ও কচুরী প্রায় একই প্রকার। মাংসের 
কচুরী উত্তম স্থুখাদ্য। উহার পাকের নিয়ম লিখিত হইল । 
উপকরণ ও পরিমাণ । 


মাংস টা :* ১১ এক সের। 
ময়দ। রর রি? ৪ এক সের । 
স্বৃত 3 যে এক সের। 
দারচিনি রর রা *** দুই আনা! 
এলাচ চূর্ণ রঃ রঃ "ছুই আনা। 
লবঙ্গ রা ১১75৯ ছুই আনা। 
মরিচ রি রি ,.. আট আনা। 
আদা বাট] রঃ রঃ ১ দুই তোঁল।। 
ধনে বাটা ্ঃ ্ ,.. ছুই ভোল|। 
ছোলার দাইল ও ন্‌ ১... ছুই ছটাক। 
লবণ ও *** পাচ তোল] 


ভাল রকম টাট্কা ময়দাঁয় আধ পোয়া ঘৃভ ময়ান দিয়া মর্দন কর। 
উত্তমন্প দ্বৃত মিশ্রিত হইলে জল দিয়া দলিতে থাক। 

এদিকে দাইলগুলি ঘ্বতে অল্প ভাঙ্জিয় গুড়া করিয়া থোর! মাংসের সহিত 
নমুদায় মসল| দির শুষ্ক প্রলেহ পাক কর। উহা স্ুপর হইলে নামাইঞ্জা লও । 

এখন অবশিষ্ট সমুদায় ঘ্বৃত জালে চড়াও এবং পাকিয়া আদিলে ময়দার 
এক একটা লেচি পাকাইয়! তাহার মধ্যে মাংসের পূর দিয়া কচুরীর আকারে 
গঠন কর। গঠিত কাচা কচুরীগুলি লাল্ছে ধরণে উক্ত দ্বতে ভাজিয়া 
তুলিয়া লও । 

মারাঙ্গ গ্রলেহ। 

নারাঙ্গ লেবুর আকারের স্তায় গঠন করিয়! এই গলেহ গাঁক হইয়া থাকে 

বলিয়া ইহাকে নারাঙ্গ প্রলেহ কহে। নারাঙ্গ প্রলেহ রসনার বেশ তৃপ্তিকর। 
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থোরা মাংস দেড় সের। 
ঘৃত দেড় পোয়া । 
পিয়াজ ছুই তোল।। 
ধনে এক তোল । 
বাদাম ছুই ছটাক। 
পেস্ত। ছুই ছটাক। 
কিস্মিস্‌ দুই ছটাক। 
আদ! এক তোলা । 
ছোলার ছাতু এক ছটাক। 
পানক দেড পোয়া। 
ডিস্ব ছয়ট|। 
মরিচ আধ তোল।। 
লেবু নর ১১৪. একটা | 
গন্ধপ্রব্য বার আনা। 
লবণ চারি তোল! । 
জাফরাণ দুই আন।। 


লিখিত মাংসের মধ্যে আধ সের রাখিয়া এক সের মাংসে পিয়াজ ও 


আদানাট! মাথাইয়া ঘ্বতে কপিয়া লও। এক্ষণে ধনেবাটা এবং লবণ 
পরিমিত জলে গুলিয়৷ এ মাংসে ঢালিয়া দিয়া জাল দিতে থাক। সিদ্ধ 
হইলে তাহা নামাইয়! রাখ । 

এদিকে অবশিষ্ট আধ সের মাংস অর্ধেক গন্ধদ্রব্যের সহিত ত্বতে 
ভাজিয়া তাহাতে ছাতু, ডিমের শ্বেত ভাগ, গন্ধদ্রব্যের কিয়দংশ চূর্ণ এবং 
লেবুর রদ একত্রে মিশ্রিত করিয়া তন্থারা খাসা প্রস্তুত কর। এখন এই 
খানাতে কতকগুলি ঠুলি প্রস্তুত করিয়া! তন্মধ্যে কিস্মিন ও পেস্তা চূর্ণ পুর 
দরিয়া নারাঙ্গ লেবুর আকারে গঠন কর। সমুদীয়গুলি গঠিত হইলে বাপ 
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যন্ত্রে পাক কর এবং দৃঢ় হইলে নামাইয়া লও। পরে তাহা ঘ্বতে বাদামী 
ধরণে ভাজির! পানকে এক ঘণ্টা ভুবাইয়! রাখ। 

অনস্তর এক ঘণ্টা পরে পানক সমেত এ লেবুর আকৃতিগুলি পুর্ব পক 
মাংস ও ঝোলের সহিত এক সঙ্গে মিশাইয়া অল্প তাপ দ্বারা পাক কর। 
স্থগক হইলে অল্পমাত্র ঝোল লইয়|! তাহাতে বাদাম বাটা ও জ্াফরাণ 
অবশিষ্ট সমুদায় ঘ্বৃতে গুলিয়া ঢালিয়া দেও। এখন একবার বেশ করিয়া 
নাড়িয়া চাড়িরা তাহাতে অবশিষ্ট মদল! চূর্ণ ছড়াইয়া দিয়া নামাইয়া লও। | 

মাঁলগোবা। 

প্রথমতঃ আধ সের দধি, আপ পোয়া! বাদাম বাটা, বুটের বেসম আদ 
পোয়া, এবং পরিমাণ মত লবণ, গোলমরিচ চূর্ণ, লক্কামরিচ চুর্ণ, জ্গীরা চূর্ণ, 
দারুচিনি চূর্ণ, লবঙ্গ চূর্ণ, ছোট এলাইচ চুর্ণ এবং আধ তোলা আদা বাটা 
উত্তমরূপ মিশাইবে। 

এদিকে একখানি পাঁক-পান্রে এক ছটাক দ্বতৈর সহিত জ্বালে চড়ী- 
ইবে এবং উহা পাকিয়া আসিলে লবঙ্গ ও ছোট এলাইচের দানা তাহাতে 
দিয় নাড়িভে গাকিবে | পরে তাহাতে পুর্ক প্রস্তত দ্রব্য টালিয়। অনবরত 
নাড়িতে থাক। এইরূপ নাড়িতে নাড়িতে যখন উহা লাল বর্ণ ও থন 
হইয়া আসিবে, তখন আপ ছটাক ঘৃতে পূর্ববৎ এলাচ সম্বরা দিবে। 
দুইবার ধরূপ সন্বর| দিয়! উহ! নামাইয়। রাখিবে। 

এ দ্রিকে দেড় পোয়! পরিমাণ ছাগ মাংল পাক করিয়া পুনর্ধার আপ 
ছটাঁক ঘ্বতে সম্বরা দ্িবে। ইহা যেন বেশ সুপিদ্ধ হয়। পরে তাহা 
পূর্বোক্ত দ্রব্যে মিশাইয়া লইবে। 

এখন পরিমাণ মত ডিম্বের কুহ্গমাংশ, বেসম, লবণ এবং দারুচিনি 
ব্যতীত পূর্বোক্ত সমুদায় মলল1 এক সঙ্গে মিশাইবে। পরে ছোট ছোট 
বড়ার আকারে দ্বতে উহা ভাজিয়া লইবে। 

সমুদায় বড়া তাঙ্জা হইলে, পূর্বে প্রস্ধত দ্রব্যের সহিত মিশাইয়! একবার 
ফুটাইয়! নামাইয়! লইলেই মালগোবা পাক হইল । 





৩য় থণ্ড। ] পাক-প্রণালী । ০৭ 


পপি? পা পাপা পপ সপ পপ পিসী 


কিস্টম্বল। 

কিস্টম্বল মত্ত দ্বারা পাক হইয়।থাকে। মহ্শ্ত, ঘৃত।) ডিম, ছুধের 
মালায় (সর) ছোট এলাচ, দারুচিনি, লবঙ্গ, গোলমরিচ চূর্ণ, লবণ এবং 
মাথন ব্যবহার হয়। 

প্রথমে রোহিত, কাতল!, মূগেল প্রভৃতি ম্ৎস্তের থণ্ডগুলি ঘ্বতে ভাজিয়! 
লও। উহ] ঠাও্ড। হইলে কাট] বাছিয়া মাছগুলি শিলাতে উত্তমরূপে বাটিয়! 
লইবে। পরে তাহাতে পরিমাণ অনুপারে ছুই চাবিটা ডিমের কুহ্মাংশ মিশাইয়া 
পাতলা কাপড়ে ছাকিয়া লইবে। (মনেকে এরূপে ছাকিয়া না লইয়া ও প্রস্তৃত 
করিয়া থাকেন) কিন্তু তাহা তত উত্কৃষ্ট নহে।) পরে তাহাতে আর ছুই একটা 
ডিম ভাঙ্গিয়া দুধের সর এবং পূর্বোক্ত সমুদায় মপলা চুর্ণ তাহার সাহত 
মিশাইবে। 

এখন একটা ছোট রকমের পাক-পাত্রে মাথন মাখাইয়। তাহাতে পূর্ব 
প্রান্ত মত্স্ত ঢালির| দিবে । পরে বড় একটা হাড়িতে জল দিয়া জ্বাল দিতে 
থাকিবে। মাছের হাড়টী এ হাড়ির মধ্যে স্থাপন করিয়া, একথানি মোটা 
কাগড় দ্বারা তাহার মুখ বাঁধিয়া টাকিয়া জাল দিতে থাকিবে । আধ ঘণ্ট। 
জ্বালের পর ঢাকনি খুলিয়া দ্েখিবে জল শু হইয়াছে কি না। যদি শুকাইয়া 
যার, তবে তাহাতে পুনর্বার জল ঢালিয়া দেও। এই জল এরূপ নিয়মে দ্রিতে 
হইবে যেন উথলিয়। ছোট হাড়িটার মধ্যে না পড়িতে পারে । পাক হইলে 
তাহ নামাইয়া লইবে। পাক হইয়াছে কি না তাহা। পরীক্ষা, করিতে হইলে 
একটা খড়িকা বা ছোট সরু কাটি হাড়ির মধো প্রবেশ করিয়া তুলিয়া.লইবে। 
উহার গাত্রে তরল পদার্থ লাগিয়া না উঠিলেই জানিতে হইবে কিস্টম্বল 
পাক হইয়াছে। অনন্তর ছোট স্থাড়ির মধাস্থ সমুদায় পদার্থ বাহির করিয়। 
লইবে। এখন একবার রসনায় দিয়া দেখ কিন্টম্বল উপাদেয় থাদ্যকি না। 


গোলআলু অথবা মুখি-কচুর কোম্ী । 
আলু অথবা কচুর খোসা ছাড়াইয়| অল্প লবণ ও জলের সহিত উত্তমরূপ 
ধৌত করিবে। উহ! ধৌত হইলে ঘ্বতে বাদামি ধরণে ভাজিয়! লইবে। পরে 





পাম্পি 


(০৮ পাক-প্রণালী। এ [৮ম সংখ্যা । 


পাপী ৮৮০ পিশপাপপিপিপাপপসপীপিপ পপি 


দরধি, লবণ, বেসম এবং আদা বাটা গোলমরিচ বাটা, লঙ্কা! বাটা, জীর! বাটা, 
ধনে বাটা, তেজপাত বাটা, ছোট এলাচ বাটা, লবঙ্গ বাটা, দারুচিনি বাঁটা, 
হরিদ্রা বাটা, এক সঙ্গে গুলিয়া উহাতে ঢালিয়] দিবে। জালে চড়াইয়া 
অগ্লক্ষণ জালে থাকার পর তাহাতে পরিমাণ মত জল এবং জাফরাণ দিয়! 
পাক-পাত্রের মুখ বন্দ করিয়া দিবে। জল অর্ধেক মরিয়া আদিলে উহা 
জাল হইতে নামাইয়া লইবে। এই কোর্মার আলু আন্ত আস্ত থাকা 
আবস্তক এবং খোসা ছাড়াইয়া সরু শলা দ্বারা ছিদ্র ছিদ্র করিয়। দিতে হয়। 


গর মদ 


মাছের ভর্তী ৷ 


আন্ত মাছের পেট চিৰিয়া ভিতরকার এবং উপরের অব্যবহার্ধ্য অংশ 
ফেলিয়! দিয়! উত্তমরূপে পরিষ্কৃত করিয়া লইবে। এখন মাছের উপর নেকড়া 
জড়াইয়! তাঁহার উপর আবাঁর মাঁটার লেপ দিবে। 

এখন এই লেপিত মত্ত অগ্কারের আগুণে পোড়াইবে, মাটা লাল হইলে 
তাহা আগুণ হইতে তুলিয়া! লইয়! মাঁটী ও নেকড়ার প্রলেপ খুলিয়া ফেলিবে। 

অনন্তর তাহা কোন পাত্রে রাখিয়া সমুদায় কাট! বাছিয়! ফেলিবে। 
পরে উপযুক্ত মত আদা ও লেবুর রস, লবণ, এবং সা-মরিচ, লঙ্কা, ছোট 
এলাচের দানা ও লবঙ্গ চুর্ণ এ মতন্তের সহিত মিশাইয়া লইবে। এখন ঘ্বৃতে 
ছোট এলাচের দাঁনা ভাজিয়৷ সেই ঘ্বৃতে এই মংস্ত উত্তমরূপ দলিয়! পুনরায় 
অন্ন পরিমাণ দ্বতে তাহ। ভাজিয়! নামাইয়া লইলেই তর্থা প্রস্তুত হইল। 
এই ভর্তা অত্যন্ত মুখ-রোচক। 





মতস্তের মৌল। 


মত্্তের মৌল কিরূপ মুখ-প্রিয় একবার আহার না করিলে বুঝিতে পারা 
যায় না। যে নিয়মে উহা পাক করিতে হয় তাহ] লিখিত হইতেছে । 

বৃহৎ জাতীয় অর্থাৎ রোহিত, কাতলা এবং মূগেল গ্রভৃতি মস্তে মৌল 
পাক করিলে উহার উত্তম আস্বাদন হইয়া থাকে। মত্ন্ত বড় বড় চাঁক। চাক! 


ওয় খণ্ড।.. পাক-প্রণালী | ৫০৯ 


শিপ, 








করিয়া কাটিয়৷ লইয়া দ্বতে ভাজিতে হয় । পরে আবশ্তক মত.ময়দ1 ও নারি- 
কেল দুগ্ধ এবং তেজপত্র একত্রে অন্ন ফুটাইয়া লইতে হুয়। এক সের মতস্তে 
আধ সের নারিকেল ছুপ্ধ হইলেই যথেষ্ট হয়। ফুটিবার পর জাল হইতে উহা 
নামাইয়। শীতল করিবে। অনন্তর উহা উত্তমরূপে ফেটাইয়া পুনব্বার জালে 
চড়াইবে এবং মুদ্ধ জালে উহ! পাক হইতে থাকিরে। যখন দেখিবে উহা 
ঘন হইয়। আনিয়াছে, তখন একবারে জ্বাল বন্ধ করিয়া! করলার আগুণের 
আচে দিতে হইবে। এই সময় ভাজ! মাছগুলি ও লবণ উহ্থাতে ঢালিয়! 
দিবে। মাছ দেওয়ার পর অথও মসল1 অর্থাৎ ছোট এলাচের দান; 
লবঙ্গ, আদার কুচি, দারুচিনির কুচি, কাচা লক্কার কুচি দিয়া পাক- 
পাত্রের মুখ ঢাকিয়া দিবে। যখন বেশ থকৃথকে হইয়া আসিবে তখন 
তাহাতে মাখন দিয়া নামাইলে মতস্তের মৌল পাক হইল। 





চোলাও। 


পোলাওয়ের ন্যায় চোলাঁও অতি সুখাদ্য। পোলাও মৎস্য ও মাংস 
দ্বার! গ্রস্তত হইয়া থাকে কিন্তু চোলাওতে প্র সকল ব্যবহার হয় না। 
নিয় লিখিত উপকরণ লইয়া চোলাও পাক হইয়া থাকে। 


উপকরণ ও পরিমাণ । 
চাউল *** ৯ ঠ এক সের। 
ঘ্বত ্‌ ,. রে যা আধ সের। 
লবণ .-1 ঠা পি এক ছটাক। 
লবঙ্গ পে - রি এক তোল! 
ছোট এলাচ ৫ র্‌ রা এক তেল1। 
সাদ! জীরা **, ২ ৫ এক তোলা । 
চিনি ০ ৮৯৭ রা এক ছটাক, 
সাদ্দা মরিচ +++ র্‌ রঃ দেড় তোল! 


তেজ পত্র 2 এ আধ তোলা! । 


৫১০ পাক-প্রণালী। [৮ম সংখ্যা। 


দধি যে পর পর এক পোয়।। 
দধির সর নর রঃ রর আধ পোয়]। 
আদা ছেটা / টা তং এক ছটাক। 
জল রা এ তিন সের। 


এখন সমুদয় আদ। তেজ পাতা এবং অদ্ধেক পরিমাণ মসল। পৃথক পৃথক 
কাপড়ে ডিল! ভাবে পুটলি বাধির়া একটি হাড়ি অথবা ডেকচিতে জলের 
সহিত সিদ্ধ কর। জ্বালে জল লাল বর্ণ হইলে নামাইয় রাখ । 

এদিকে অপর আর একটী পাক-পাত্রে অদ্ধেক ঘ্ৃত জ্বালে চড়াও 
এবং উহা পাকিয়! আমিলে তাহাতে অদ্ধেক এলাচের দানা ও লবঙ্গ 
ফোড়ন দিয়া নাড়িতে থাক | উহা আধ ভাজা হইয়া আসিলে তাহাতে 
চাউল 'চাউলগুলি পোলাওয়ের স্তাঁয় গ্রপ্তত আবশ্যক) ঢালিয়া দিয় নাঁড়িতে 
আরম্ভ কর। অধিকাংশ চাউল ফুটিয়! উঠিলে পূর্বোক্ত মদলার জল ছীকিয়া 
তাহাতে ঢালিয়া দেও এধং উহার সহিত দ্ধি ও দরধির সর, লবণ, চিনি 
এবং অবশিষ্ট মসল! দিয়া পাক-পাত্রের মুখ টাকিয়া জাল দিতে থাক। 
এই সময় একটা কথ! মনে রাখা আবশ্তক | অর্থাৎ পোলাও রীধিতে যে 
পরিমাণে আখনির জল দিতে হয়, মসলার জলও সেই পরিমাণ দিবে। 
জালে জল মরিয়া আসিলে আচ্ছাদন খুলিয়া অবশিষ্ট দ্বত ও চিনি দিয়া 
পুনরায় মুখ বন্ধ করিয়! দমে বসাইয়া রাখিবে। রস শুকাইলে নামাইয়] 
আহার করিয়৷ দেখ চোলাও কেমন রসনার আনন্দ বর্ধন করিবে | 


বিরিয়ানী । 
গ্রথমতঃ-কিয়ৎ পরিমাণ মাংস লইয়া টুকর! টুকর! করিয়! কাটিয়া লও 
এখন একটী সরু শলাকার দ্বারা এঁ টুকরাগুলি ছিদ্র ছিদ্র কর। পরে 
উপযুক্ত পরিমাণ আদার রস, দধি এবং লবণ মাখিযা মাংসগুলি দুই ঘণ্ট। 
পর্য্যন্ত ঢাকিয়! রাঁখ। 
দুই ঘণ্টা পরে আবশ্তক মত গোলমরিচ, দাঁজীরা, ছোটএলাচ, লবঙ্গ 
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এবং দধিতে চন্দনের মত বাটিয়। পূর্বোক্ক মাংসে মাথাইয়া তাহাতে পুনর্বর 
কিয়ৎ পরিমাণে দধি দিবে। 

এখন একটা পাঁক-পাত্রে কিঞ্চিৎ ঘ্বত দিয়! তাহার উপর এক থাক চাউল 
সাজীও। চাঁউলের উপর পূর্ন রক্ষিত এক থাক মাঁংস সাজাও। এইবূপে 
পরিমাণ যত .চাউল ও মাংস সাজাইয়া রাঁখ। মাংস ও চাউল এরূপ নিয়মে 
সাজাঁইবে যেন কম কিন্বা বেশী না হয়। 

এদিকে আর একটা পাত্রে মাংস ও চাঁউলের উপযুক্ত ঘৃত জালে চড়াইয়' 
পাকাইয়া লও এবং তাঁগাঁতে লবঙ্গ ও ছোট এলাচের দানা আধ ভাজা 
করিয়া! গ্তের সহিত উহা! চাউল ও মাংস লাজান পাত্রে ঢালিয়! দেও। 
এখন উহ্থীতে উপযুক্ত মত জল দিয়া গাক-পাত্রের মুখ আচ্ছাদন করতঃ 
ময়দ] দিয়া আটিয়া দেও। 

বিরিয়ানী পাকে অঙ্গারের জাল প্রশস্ত। অনুন এক ঘণ্টা জ্বালে রাখ 
অর্থাৎ পাক-পাত্রের নিকট কাণ পাতিলে যখন দেখা যাইবে জলের শব্দ বন্দ 
হইয়াছে, তখন অপেক্ষাকৃত অল্প আঁচে দমে রাখিবে। পরে তাহ! নাঁমাইয় 
লইলেই বিরিয়ানী পাঁক হইল। 

চাঁউলের পরিবর্থে অর্ধ সিদ্ধ অননেও নিরিয়াঁনী পাঁক হইতে পারে। কিন্ত 
আধ ফুটন্ত ভাতে যে, ঘ্বৃত প্রভৃতির পরিমাণ অল্প লাগে এবং জল আদৌ 
দিতে হয় না তাহ! বোধ হয় সকলেই বুঝিতে পারেন। 


এরর পাত 


পায়রার দোঁপিয়াজ। 


উপকরণ ও পরিমাণ । 
পায়র] ৪৫: ৮. চারিটা। 
ঘ্ত ৪৪ হনরিয়া ন্ এক চটাক 
ল্ব্ণ | ক “০. এক তোল। 
পিয়াজ রঃ রি ১... বারটা। 


হবিদ্রা গু'ড়। 1 রঃ .. আট আন] 





৫১২ পাক-প্রণালী। [৮ম সংখ্যা । 


লঙ্কা গুড়া রঃ ৮.০ আট আনা। 
আদা ছে'চা .  *** নি ..১. চারি আনা। 
রপ্তন ছেঁচ। রঃ '*+ ১... ছুই আন]। 
ধনিয়! গুড়া -.* *** চারি আন! । 
হল ক এক পোয়া । 


পায়রাগুলি চারি চারি টুকরা! কর। পিয়াঁজ বারট! লম্বালস্ি ছয় বা আট 
ফালি কর। একটী পাত্রে ঘ্বত জালে চাপাইয়া পাকিয়। আদিলে, পিয়াজগুলি 
ফেলিয়া দেও এবং লাল হইয়া আসিলে ছাকিয়। লইয়া আলাহিদ। 
রাখিয়া দেও। পরে মসলাগুলি ফেলিয়! দরিয়া নাড়িতে থাক, লাল হইয়! 
আঙিলে মাংস ও লবণ ফেলিয়! দেও। মাংস বেশ লাল হুইলে পিয়াজ 
ভাঁজাগুলি উহাতে ফেলিয়] দিয়া জল ঢালিয়া দেও। প্রায় এক ঘণ্টাকাল 
মন্দআচে সিদ্ধ করিয়া জল প্রায় অর্দেক মরিয়া ঘন হইয়া আঁসিলে 
'নামাইয়া লও । 


পপ সা 


বাচ্ছা! পায়রার কারি । 

উপকরণ ও পরিমাণ। 
বাচ্ছ। পায়র। তে ্ .* চারিটা। 

দ্বৃত রর . “এক ছটাঁক। 

জল *০* ্ ৮. ছুই বাটী। 
লবণ *** ৫ 151 বার আনা। 
পিয়াজ ছে চ1 "তত ১... এক তোলা। 
হরিদ্রা গু'ড়। রঃ ক ১ আট আনা। 
লঙ্কা গুড়া রি ৮”. আট আন]। 
আদ] ছে 'চ1 পর বৃ '** চারি আনা। 
রশুন ছেচ! 28 ৮৮, ছুই আনা। 


ভাজ! ধনিয়া গুঁড়া ... ১... চারি আন । 


০২ রীীীশিশাশীশী সস শপ পি 





সাপ 


. ৩য় খণ্ড । ] পাক-প্রণালী | ৫১৩ 











এক একটা পারবা চারি খণ্ড কর। একটী হাড়িতে দ্বৃত চাপাইয়। 
জালে চড়াও। উহা! পাকি আহিল মমলা দিয়া নাড়িতে থাক। মসলা 
লাল হইলেই মাংস ও লবণ ফেলির৷ দেও! উহা! অন্ন লাল হইলেই জল 
ঢালিরা দেও। আধ ঘণ্টা বা তিন কোরটার দিদ্ধ টি করিয়া জূল আন্মাজ 
অর্ধেক মরিরা আসিলেই নামাইরা লও। ০ রন ১৯81 চিত 

বা 
ৰ 
ূ 
ৃ 
ৃ 
| 
ৃ 
: 
| 
ৃ 
ূ 


01117 
কাবাব টাকা! . ৪৫101 ] 


উপকরণ ও ওপরিমাধ 0) ৭ সা 

মাংন 4 ৪ -সম্প্রকসের | 
ঘুত ৪৪ উর রা আধ পোয়া। 
দারচিনি চূর্ণ রর »১১.. ছুই আনা। 
এলাচ চূর্ণ টু ৮ ছুই আনা। 
লবঙ্গ চূর্ণ রি রর ১ ছুই আনা। 
মরিচ চূর্ণ 4 ৪৪ ১. চারি আনা। 
পিয়াজ বাট! রঃ ২০৮৯ এক পোযা। 
আদার রস ০ '** ».. দেড় তোল!। 
ধনে বাট। 3 রন ».... দেড় ভোঁল।। 
দাধ পু *** *** এক পোয়!। 
লবণ '** 2 ১৯ দেড় তোলা। 
পণুর যে সকল অঙ্গের মাং কোমল, সেই 'সকল অঙ্গ হইতে বড় বড় 
| চাকা চাকা মাংস কাটিরা লইবে এবং গ্রতোক ঢাকার এক গীঠে অস্ত্রের 
| দ্বার থেঁতালিয়া লঈটবে। পরে তাহাতে লবণ, আদার রস, পিয়াজ বাটা, 
। ধনে বাটা, মরিচ চূর্ণ, গন্ধদ্রবা চূর্ণ মাখাইয়। কিঞ্চিত ঘ্বৃতে সীঁতলাইয়। লইবে। 
অনন্তর এ মাংন খণ্ড শিকে গাথিয়া আগুণের উপর ঘুরাইতে থাকিবে 
এবং মধ্যে মধো ঘ্ৃত মিশিত দরধি উহাতে খাওয়াইতে থাকিবে । বেশ 
| সুসিদ্ধ হইলে নামাইবে। 





| ৫১৪ পাক-প্রণালী। [ ৯ম সংখ্যা। র 


' আমর] পরীক্ষ। কত্িয়া দেখিয়াছি, এই কাবাব অন্ত প্রকারে প্রস্তত 
করিলে অতি চমতকার হইয়া থাকে । অর্থাৎ কিছু ভাজ। পিয়াজ ও কিছু 
আদ ছেঁচা এবং মসলার সহিত সাতলনের পর সেই মাংস যদি কালিয়ার 
স্তায় পাক করাযায় এবং পাকে ঝোল গুক্ষ করিধা মাংস খণ্ডগুলি শিকে 
গাথিয়৷ ভাজিবার সমর বাঁদীম বাট! ও ময়দা দধিতে মিশাইয় ক্রমে ক্রমে 
উহাতে খাওয়াইলে এই কাবাবের যে প্রকার উপাদেয় আস্বাদন হইয়া 
থাকে, তাহ! একবার আহার না করিলে বুঝিতে পার! যায় ন1। 





প্রকারান্তর | 
চক্রাককৃতি মাংস খণ্ড *** *** *** এক সের। 
দারচিনি বাটা ৫ চ ... ছুই আনা। 
এলাচ বাটা *** --* ..... ছুই আনা। 
লবঙ্গ বাট! ৬9 - ,.১. ছুই আনা। 
কাবাবচিনি চূর্ণ *** ৭" ১১... চারি আনা। 
কর্পুর 2 *** ছুই আনা। 
পিয়াজের রস 9 টা ১০৮ দেড় তোলা। 
আদার রস ৪5৪ রা হর দেড় তোলা! । 
ভাঁজ! ধনের গুড়া রি ছি '... দেড় তোলা। 
মরিচ বাটা রঃ রি ১. চারি আনা 
লবণ £ - ৮ দেড় তোলা। 
স্বৃত ৪ টন *** সাড়েসাত তোলা। 
দধি রঃ ১০১ আধ পোয়া। 
পাতিলেবুর রস ++ রর '** ছুইটা। 


চক্রাক্কৃতি মাংস থণ্ডে লবণ মাথাইয়া শিকে গাথ। মাংসযুক্ত শিকটা 
আগুণের উপর খুরাইতে থাক | আগুণের আচে মাংসের কতক 
জলীয়াংশ শুষ্ক না হইতে হইতেই মাংসগুলি শলাকা হইতে খুলিয়া লও | 
পরে তাহাতে সমস্ত গন্ধন্রব্য বাটা, মরিচ বাটা, ভাজ! ধনের গুঁড়া, কাবাব 
চিনির গুড়া, কর্পুর, দধি, আদার রস ও পিয়াজের রম মাংসে মাধাইয়া 


৩য় খণ্ড।] পাক-প্রণালী। ূ ৫১৫. 


এক প্রহর কাল টাকিয়া রাখ। অনন্তর পুনর্বার শলাকায় গীথিয়া 
তপ্তাঙ্গারের উপর উহা! ঘূরাইতে থাক। আগুণের আঁচে রন গুফ হইয়! 
আসিলে পাঁতিলেবুর রস ও ঘৃত এক সঙ্গে মিশাইয়া তুলি অথবা অন্য কোন 
উপায়ে মাংসে মাথিতে থাক। এইরূপে ক্রমে ক্রমে সমুদায় লেবুর রম ও 
ঘত থাওয়াইতে খাওয়াইতে বেশ সুপ্ক হইলে তাহা নামাইয়া লইবে। 
এখন এই কাবাব একবার আহার করিয়া দেখ উহা কিরূপ আস্বাদনের 
হইয়া উঠিয়াছে। 


মাংস ১, ১ ১.১. এক সের। 
ঘ্বত রে ** ৭ এক পোয়া । 
দারচিনি বাট! 5 £ নি ১ ছয় আনা। 
এলাচ বাট! রর রি ১৮... চাঁরি আনা । 
লবঙ্গ বাটা। রর রর »**. চারি আন1। 
মরিচ বাট! ছ টা .. আট আঁন1। 
পিয়াজ বাট! রা ৮০০ ১১ দুই আনা। 
আদ। বাটা ১, হা **১ দেড় তোল] । 
লবণ রঃ রঃ ০... ছুই তোল।। 


কোমল মাংপ খণ্ড লইয়া সুক্ষ সুক্ম ভাবে বেশ করিয় 1 থুরিয়া লও | 
এখন এই থুরা মাংদে আদা বাটা, পিয়াজ বাটা, গন্ধদ্রব্য বাটা ও মরিচ 
বাটা কিঞ্চিৎ ঘ্বৃতের সহিত মাঁখাঁও। মাথান হইলে তাহা শিকে গাথ। 
অনস্তর উহা তপ্তাঙ্গারের উপর ঘুরাইতে থাক। কিছু ভাঁজ ভাজা হইলে 
শিক হইতে মাংন খুলিয়া পাক-পাত্রে স্তাপন করিয়া জল, ঘৃত ও লবণ মহ 
সিদ্ধ কর। জল শুষ্ক হইব! আরক্ত বর্ণ হইলে নামাইয়া লও । 





রলজ। 
নিরামিষভোজীপিগের নিকট রসজ অত্যন্ত আদরণীয়। উহার পাকের 
নিয়ম অতি সহজ। এমন কি মনে করিলে প্রত্যেক ব্যক্তিই উহ! পাক 
করিতে পারিবেন। রসজ পাকের নিয়ম লিখিত হইতেছে। 


সপ পপ 1 পপ পপ ৯০০৭ পপ জপ পপ পপ ৮ ০.০. ০০প্ ্া 


| ৫১৬ পাক-প্রণালী | [৯ম সংখ্যা। 


০০০ রর যার রি রি রা ০ 


উপকরণ ও পরিমাণ । 





| 


বুটের ছাতু ্ ০১ এক পোয়া। ূ 
তৈল রি ৫ ১ আধ পোয়া। 
ঘত রর ৬ ০১ এক ছটাক। : 
হরিদ্্া বাট 5৪ 5 লি আধ তোল! | 
গোলমরিচ ০. *০* ১ আধ তোল]। 
ধনে বাট! ৫ ১১... এক তোল।। 
দারুচিনি 3 ৪ ১০০ ছুই আনা। 
লব তত 2... রা দুই আন1। 
ছোট এলাচ ৫: রর ,.... ছুই আনা। 
তেজপত্র নত ১... চারিখানি। 
লবণ ০৮৯ হর 4 ১৭ এক তোলা । | 
হিং রি আধ রতি। 


গ্োলার মত হর। এদিকে পাক-পাত্রে ছুই, তোলা তৈল দিয়া জালে 
চড়াও। উহ গাকিয়! আপিলে তাহাতে সমুদায় ছাতুর গোল! ঢালিয়া দিয়া 
অনবরত নাড়িতে থাক । নাড়িতে নাড়িতে বখন গাঢ় ক্ষীরের ন্যার ঘন 
হুইয়। আনিবে, তখন তাহা জাল হইতে নামাইয়। কান্ঠের পিঁড়ি অথবা 
 তদ্‌সদৃশ অন্ত কোন পাত্রে তৈল মাখির়া তাহাতে উহ ঢালিরা দেও এবং 
গরম থাকিতে থাকিতে বেলুন দ্বারা মাধ আঙুল পারিদাণ পুরু কাঁররা 
বেলিয়। বিস্তৃত কর। এখন এক ইঞ্চ পর্ামত চতুষ্ষোণাক্কতি করিয়া 
৷ কাটিয়। রাখ । 
এদিকে অবশিষ্ট চৈল জালে চড়াইয়। পাকাইয়া লও এবং পুর্ব রক্ষিত 
নি [নিসগুলি বাদামী রঙে ভাজিয়া অন্য পাত্রে তুলিয়। রাখ। এইরূপ 
যযু্ায় ভাজা হইলে পাক-পাত্র নামাইয়া রাখ । 

এখন অন্য একটা পাক-পাত্র জালে চাইয়া তাহাতে হখিদ্রা গোলা 
ঢালিয়া দেও। উহা ফুটিরা উঠিলে তাহাতে মরিচ বাটা অর্ধেক, তেজপাত 











ৰ 
ৃ 
| 
ূ 
| 
বুটের ছাতুতে জল দিয়া এরূপ পট; লও উল যেন জিলাপির 


গা পপ পপ বাসা পাা্থাজল ০ ক০ ৮০-২০-০৩৭৭ পপ পপি পীপশস পাস পক 
্ 


ওয় খা] পাক-প্রণালী। ৫১ 


৮. ৯ পপি পল পা পপ পাস ৯... ৯৮৮৭৮৭৮০০০০ ০ পপ স্টপ 


বাটা, ধনে বাটা, দারুচিনি বাটা, লবঙ্গ বাটা এবং ছোট এলাচ বাটা অল্প 
জলে গুলিয়া টালিয়া দেও। এই সমর লবণ দিলেও চলিতে পারে । পুনরায় 


টাকিয়া রাথ। অল্প ঝোল থাকিতে থাকিতে পাক-পাত্রটী নামাইয়া রাখ 
এবং অপর একটা পাক-পাত্রে সম্দায় দ্বৃত জালে চড়াইয়া পাকাইয়া লও | 
এখন তাহাতে লঙ্কা, ভেজপাতা ফোড়ন দিয়া হিং ছাড়িয়া দেও। 
ভিং তাজার সময়ে একটু সতর্ক হইবে, অর্থাৎ উহা কীচা থাকিলে ছুগন্ধ 
হইবে। (অথচ পোড়ান না হয )। এখন তাহাতে পূর্ব রক্ষিত বোল 
মৃষেত খপ্তগুলি ঢালিয়া দেও এবং ছুই একবার ফুটিয়া উঠিলে নামাইয়া লও । 
রনজ পাক হইল | |] 


সস তাপস 


নিমোনা | 

কাচা বুট ( ছোলা )বা মটর দিদ্ধ করিয়া লইবে। পরে তাহা স্বতে 
তেজপত্র দিয়া ভাজিবে। বাদামী রং হঈলে তাহাতে লবপ, জল. হরিদ্রা 
বাটা দিবে । কিছুক্ষণ জাগ পাইলে ছোট এলাচ, লবঙ্গ, দারুচিনি এবং দা 
বাটা উহ্ভাতে মিশাইয়া দেও। জালে জল মরিয়া ঘন হইয়া আনিলে 
তাহ। নামাইয়া রাখ এবং পাক-পাত্রটা ধুইয়। পুনব্বার জালে চড়াও । 
এখন তাহাতে দ্বত ঢালিরা দেও। উহা! প(কয়। আসিল, তাহাতে অন্ন 
পরিমাণে ঠিং দিয়া নাড়িতে থাক। হিং ভাজ। হইলে উঠাইয়! ফেলিয়া 
তাহাতে পু্দরক্ষিত ব্যঞ্জন ঢালিয়া। দেও এবং দুই একবার ফুটিয়া আসিলে 
তাহা] নামাহরা রাখ । 

নিমোনা বেশ মুখরোচক খাদ্য। যদি কেহ ইচ্ছা করেন তবে জল 
দেওয়ার সময় দ্বতে পাতলান আলুর পরিমাপ মত কুচি ও দধি দিয়া পাক 
করিতে পারেন। আর ছিং আহারে ধাহাদিগের অরুচি ত্তাঙ্তারা হিঙের 
পরিবর্তে আদার কুচি ব্যবহার করিতে গারেন। হিং ও পিয়াজের আম্মা দ 
বে ভিন্ন ভিন্নরূপ তইবে তাহা সকলেই জানেন। এন্থলে ইচাও জানা 
আবস্তাক। হিং ও পিয়াজ ত্যাগ করির| পাক করিলেও চলিতে পারে। 


পপি পপ 


৫১৮ পাক-প্রণালী। [৯ম সংখ্যা। 


করলার দোঁলমা, (দ্বিতীয় প্রকরণ )। 


পাক-প্রণালীর অন্য সংখ্যাতে যে দ্বোলমা পাকের বিষয় লিখিত 
হইয়াছে। এ রন্ধনগ্রণালী তাহা অপেক্ষা সম্পূণ বিভিন্ন। 

বড় বড় করলার মুখ কাটিয়া তাহার ভিতরের শাস বাহির করিয় 
ফেলিবে। অনন্তর তাহা উত্তমরূপ ধুইয়! ত্েত্বল ও লবণ একত্র চট্কাইয়] 
করলার ভিতর ও উপরে লেপদ্িবে। পরে অগ্নি রহিত গরম অঙ্গার 
মধ্যে গ্কাপন করিবে এবং তাহা শীতল হইলে উহ! তুলিয়া লইয়া উত্তম 
রূপে দৌত করিয়া রাখিবে। 

এদ্দিকে পাঠার মাংস ( কোচি পাঠা হইলেই ভাল হয়) বাটিরা লইয়া 
তাহাতে লবণ, গোলমরিচ, ছোট এলাচ, দারুচিনি এবং পুরিনার পাতা 
এক সঙ্গে বাটিয়া মিশাইবে। এই সময় আর একটা কাজ করিতে হইবে 
অর্থাৎ বুটের দাইল আদ সিদ্ধ করতঃ তাহার জল গাণিয়৷ ফেলিয়। 
এ মাংসের সহিত মিশাইয়। লইবে। | 

এদিকে অল্প পরিমিত তেঁতুল দয়ের সহিত গুলিয়! ঘ্বতে সম্বর] দিবে । 
অনন্তর তাহাতে মাংস ঢালিয়। দিয়া নাড়িতে থাক। নাড়িতে নাড়িতে 
যখন দেখ! যাইবে মাংসের লাল্চে ধরণে রং হইয়াছে । তখন তাঁভাতে 
সিদ্ধ হওয়ার উপযুক্ত অর্থাৎ ঝোল না থাকে এরূপ নিয়মে জল দিয়া 
জাল দিতে থাক । জল মরিয়া মাংস বেশ স্থসিদ্ধ হইয়া আসিলে 
তাহা নামাইয়া রাখিবে। 

এখন পূর্ধব রক্ষিত করলাগুলি লইয়া প্রত্ঠোকটার মধ্যে এই মাংস পূর্ণ 
করিবে । মাংস পুরা তইলে সুতা দ্বারা এক একটা করল! জড়াইয়া বাধিবে। 
বাধা শেষ হইলে মসলা (পূর্বে যে কল মনল] ব্যবহার হইয়াছে ) বাট। 
তাহার গায়ে লেপ দিবে। 

এদিকে একখানি পাক-পাত্রে ঘৃত চড়াইয়! এ করলাগুলি ভাজিবে। 
ভাজা হইলে অল্প পরিমাণ জল ও দই এবং কিঞ্চিৎ চিনি দিয়! তাঁছ] সিদ্ধ 
করিবে। জালে পামান্য রস থাকিতে তাহ! নামাইয়া লইবে। অনস্তর 


৩য় খণ্ড । ] পাঁক-প্রণালী। ৫১৯ 


সুতা খুলিয়া মাংস পূর্ণ করলা আহার করিয়৷ দেখ রন্ধন র্লেশ নিবারণ 
হইয়াছে কি না। 


বোরাণী । 

বেগুণ দ্বারা বোরাণী প্রস্তুত হইয়। থাকে । প্রথমে এক একটী বেগুণ 
মোটা মোট! চাক! চাকা করিয়া কাটিয়া লইবে। এখন তাহাতে লবণ 
মাখিয়া অল্পক্ষণ রৌদ্রে রাখিবে। পরে একখানি নেকড়ার মধ্যে এক 
একটা টাকা ধরিয়া চাপিয়া৷ তাহার জল বাহির কিরয়। ফেলিবে। অনস্তর 
তাহা। জলে উত্তমরূপ ধুইয়া রাখিবে। 

এদিকে আদা বাটা, লঙ্কা বাটা, মরিচ ও জীরা বাটা, রো এলাচ বাটা, 
লবঙ্গ তেজপাতা বাঁটা এবং লবণ এক সঙ্গে মিশাইয়। পূর্ব রাক্ষত বেগুণে 
মাখাইয়া ভাজিয়া লইবে। বোরাণীর এই অবস্থায় আহার করিলে তাহ! 
উত্তম স্ুখাদা হইয়া থাকে। এখন বোরাঁণীর দ্বিতীয় অবস্থার বিষয় লিখিত 
হহতেছে। 

বেগুণের পরিমাণ অনুসারে ছুই একটা ডিম ভাঙিয়া তাহার কুসুমাংশ 
একটা বাটাতে রাখিয়া! তাহার মহিত বুটের ময়দা অর্থাৎ ছাতু ফেটাইয়া 
লইবে। এদিকে একথানি পাক-পাত্রে ঘ্বৃত জালে চড়াইয়া তাহা 
পাকাইয়া লইবে এবং এক একখানি ভাজা বেগুণ এই ডিমে ডুবাইর! 
বাদামী ধরণে তাজিয়। লইবে। বোরাণীর এই দ্বিতীয় অবস্থাও আহারে 
ব্যবহান্ন হইতে পারে। এক্ষণে উহার তৃতীয় অবস্থার বিষয় লিখিত 
হইডেছে। | 

লঙ্কা চূর্ণ, জীরা চূর্ণ, আদা বাট। এবং লবণ দধির লহিত মিশাইয়। প্রস্তত 
করিবে। এখন এ ভর্জিত বেগুণের চাকাগুলি এই দধিতে ডুবাইয়া রাখিয়া 
পরদিন আহার করিবে। উপরে বোরাণীর যে তিনটা অবস্থার বিষয় 
লিখিত হইয়াছে, প্র প্রত্যেক অবস্থায় আহার করিলে ভিন্ন ভিন্ন আন্বীদন 
জানা যাইবে। ভোক্তাগণ রুচি অনুসারে উহ্থার যে কোন অবস্থায় আহার 
করিতে পারেন । 


শপ নী শিপ পপ পপ পপ পিপিপি পপ সপ পপি পা াপীপিসপপী পিপি পপ শশা 


৫২৭ . পাক-প্রণালী। [৯ল সংখ্যা। | 


পিপিপি পপ সা পপ ক পপ পাপ 


পপ বড জাপা সদ 


ইংলিস্‌ কাবাব । 


প্রথমে মাংস লইয়া তাহা উত্তমন্ধপে খুরিবে। পরে লবণ জল এবং 
গোলমরিচের গুড়া এক সঙ্গে মিশাইয়। জালে চড়াইবে এবং তাহাতে মাংস- 
গাল দিয়া আল দিতে থাক। জালে গল শুষ্ক এবং মাংস স্ুদিদ্ধ হইলে 
তাহ নামাইবে। এই সিদ্ধ মাংস বাটির। পাত্রান্তরে রাখিৰে। 

এদিকে আদ! বাটা, ছোট এলাচ বাটা, দারুচিনি বাটা, লবঙ্গ বাটা এবং 
পুদিনা শাকের ক্ষুত্ত ক্ষত্র কুচি এ খাংমের সহিত মিশাইবে। ভোক্তাগণের 
রুচি অনুনারে এই সময় উহাতে [পরাজ বাটাও দিতে পারেন। এখন এই 
মলা [মশ্িত নাংস লেবুর রস দিয়া উন্তমরূপ চট্কাইয়া .এক একটা 
আমড়ার গ্ভার় গড়াইয়া রাখ। ইচ্ছা হইলে উহার আকার অপেক্ষাকৃত 
ছোট অথবা বড় করিতে পারা যায় । 

এখন মাংসের পরিমাণ বুবিরা ডিমের কুনগুমাংদ লইর1 একটা পাত্রে 
রাখ এবং তাহা ফেটাইরা তাহাতে এ গোলাকৃতি মাংস ডুবাইয়া বিস্ক,টের 
গুঁড়া অথবা ক্রম * মাথাইয়া পুনর্ববার ডিমের হবিদ্রাংশে ডুবাইয়া আবার 
উক্ত গুঁড়া মাখাইয়া দ্বতে বাদামী ধরণে ভায়া তুলিয়া লইলেই বিলাতী 
কাবাব পাক হুইল। নানাপ্রকার নিয়মে ইংলিস্‌ কাবাব পাক হহয়] 
থাকে । লিখিত নিয়মটী অতি সহজ এবং সামান্য বায় সাধ্য। এই কাবাব 
গরম গরম অতি সুখাদ্য। 


* অনেক প্রকার বিলাতী রন্ধনে ক্রম ব্যবহার হইয়া থাকে । স্ুত- | 
রাং ক্রম প্রস্তত নিয়ম পাচক মাত্রেরহই জান! আবশ্ক। উতভার প্রস্তত ূ 
নিম এই £_:মোটা রকমে পাঁউরুটা বৌত্রে উত্তমরূপ শুষ্ক করিয়! তাহা | 
গুঁড়া করিতে হইবে। এই গুড়া যেন ময়দার ন্যায় না হয়। সুজির 
আরদ্কারে" উচ্ছণ প্রস্তুত করিতে হইবে। এই চূর্ণ পাতলা নেকড়ায় ছাকিয়া ৰ 
শহীতে ভাল হম্ব। পাউরুটার এই গু'ড়াকে ভ্রম কহিয়া থাকে। ক্রমের 


পরিবর্থে সুজিও ব্যবহার হইতে পারে। 





৩য় খণ্ড ।] পাঁক-প্রণালী ৷ ৫২১ 


৮০০ পিপি পাশপাশি পাপ পপাশ পিপি পাপী 


মুলতানি ছোঁপ। 


হংস কিন্বা কবুতর, ্বৃত, আদা, পিয়াজ) ধনে, গোলমরিচ, লঙ্কা, হরিদ্রা। 
তেজপত্র, লবণ, নারিকেল-্রপ্ধ এবং লেবুর রন এই সকল উপকরণ ব্যবহার 
হইয় গাকে। 





প্রথমে ছুইটা হংস মথবা কবুতর ছাড়াইয়া খণ্ড থণ্ড করিয়! কাটিয়া 
লইবে। পরে তন্মধ্য হইতে অর্ধেক মাংস এবং ধনে, আদা) পিয়াজ থও্ড 
এবং জল একটী পাত্রে করিয়! জাল দিতে থাঁক। পাক-পাত্রের মুখ যে 
ঢাকিয়! দিতে হয় তাহ] যেন মনে খাঁকে। জালে মাংস স্থসিদ্ধ হইলে অর্থাৎ 
ভাঁড় ভইতে সহজে মাংস ছাঁড়াইয়া গেলে পাঁক-পাত্রটা নামাইয়া রাখ । 

এখন মাংস উত্তমরূপ চট্কাইয়৷ কাপড়ে তাহা ছাঁকিয়া মাংস ফেলিয়া 
দিবে এনং যুষ পাত্রান্তরে রাখিবে। এদিকে গাক-পাত্রে ঘ্ৃত জালে 
চড়াইবে এবং ধনে বাটা, গোলমরিচ বাটা, আদ বাটা, হরিন্্া বাটা ও 
তেজপত্র বাট! তাহাতে দিয়া নাঁড়িতে থাকিবে । জালে লাল্ছে রং হইলে 
তাহাতে পূর্বরক্ষিত অবশিষ্ট মাংস ঢালিয়া দিবে । জালে মাংস লালবর্ণের 
হইলে তাহাতে পূর্ব প্রস্তুত যূষ এরূপ পরিমাণ দিবে যেন মাংস পাঁকম্পাত্রের 
গায়ে না লাগিয়। যায় অগচ মাংস বেশ স্ুসিদ্ধ হয়। যখন মাংস সুসিদ্ধ 
ভইবে, তখন অবশিষ্ট যুষ 'ও পরিমাণ মত লবণ দিবে। ঝোল মারিয়া থক্‌- 
গকে হইয়া মাঁসিলে নারিকেল-ছৃপ্ধ ঢালিয়া দিবে। ইচ্ছা হইলে এই সময় 
লেবুর রস দিয় নামাইয়া লইবে। 


৮৮০পপ-৭০ পজররাজারাজীারার। 


ডিম্ব পাক। 
উপকরণ ও পরিমাণ 
ডি পা রর ০৮ দ্শট। 
ঘন ও 9. .. দেড় পোঁয়]। 
বুটের ফেসম রঃ 2. উল, আক ছিঠিক। 


৮ শপ পপি 





* রুচি অনুসারে পিয়াজ। 


৫২২ পাক-প্রণালী। [ ৯ম সংখ্যা। 
লবণ *** রঃ ট দেড় পোয়!। 
গোলমরিচ গড় ১০ চারি আনা। 
'ধনে ভাজার গড় ৪2 **১ এক তোল] । 
লবঙ্গ চূর্ণ এক আন।। 

ছোট্ট এলাচ চূর্ণ এক আনা। 
দ্রধি রে রা ১ আধ পোয়]। 


প্রথমে ডিমগ্ডলি ভাডিয়া ভিতরের তরল পদার্থ একত্র করিবে । 
এখন ঘ্বত ব্যতীত সমুদায় উপকরণগুলি ডিমের সহিত মিশাইয়া খুব 
ফেটাইতে থাক। সমুদায় উপকরণ উত্তমরূপ মিশ্রিত হইলে তখন ঘ্বতে 
উহা! ভাক্বিবে। ভাজিবার সময় অধিক পরিমাণ গোলা এককালে ঘ্বতে 
ঢালিয়া দিবে। এক পীঠ ভাজ! হইলে উল্টাইয় দ্বিতীয় পীঠ ভাজিয়া 
তুলিয়া লইলেই ডিম্ব পাক হইল। 

পাচকগণ ইচ্ছা করিলে উক্ত গোল! লইয়া বড়ার আকারে ভাজিয়া 
লইতেও পারেন। 


ক িপসসসস 


খাসির মাংসের জেলি। 


নান! গ্রকার দ্রবা দ্বারা জেল প্রস্তত হইয়া থাকে । কেবলমাত্র 
থাসির মাংসের জেলি এ গ্রস্তাবে লিখিত হইতেছে । 
উপকরণ ও পরিমাণ । 

খাসির মাংস ৫ রঃ এক সের 1 
ডিম চারিট|। 
চিনি রঃ এক পোয়।। 
লেবুর রস দেড় ছটাক। 
ছোট এলাচ হি চারি, আনা 
লবঙ্গ 


০৯৬ নী পপ বপগা্পীপীশ আস শপ ০ এ ৮ পল, লও পপপপ 


এ সপে পিপি পাপপপপপনপীপিশপীপপা ৮1 


চারি আনা 








ওয় খণ্ড। ] পাক-্প্রণালী। ৫২৩ 





দারুচিনি ," '** চারি আনা । 
জল রী তিন সের। 

জলে মাংসগুলি দিয়! জালে পিদ্ধ করিতে থাক। মাংস বেশ গুসিদ্ধ 
হইলে তখন তাহ! নামাইয়া ঝোলে তাহা চট্কাইয়। মাংস ফেলিয়া দিকে। 
এস্লে একটী কথ! মনে রাখ। আবশ্ঠক। অর্থাৎ মাংন সিদ্ধ করিবার 
সময় যে তৈলবৎ পদার্থ ভাপিয়া উঠিবে তাহা চাম্চায় করিয়ঃ আস্তে আস্তে 
তুলিয়া ফেলিবে। এখন মাংসের যূষ একট! পাত্রে রাখ। 

অন্য একটী পাত্রে ডিম ভাঙিয়া তাহার সাদা অংশ রাখিয়া দেও 
এনং হরিদ্রাভাগ দ্বিতীয় পাত্রে 'রাখিবে। এই কুস্ুমাংশে চিনি ও লেবুর 
রস মিশাইবে কিন্তু উহ! এজপ পরিমাণে মিশাইবে যেন অমর ভাগ কমিয়! না 
আইসে। এখন তাহা অধিকনার নাড়িতে আরন্ত কর। খুব দেটান 
হইলে পূর্ব রক্ষিত মাদা (ডিমের ) অংশ উহার সতিৎ মিশা! পুনব্বার 
ফেটাইতে থাক। পরে তাহাতে মাংসের যুব বা কাগ মিশাইবে। 
এখন এই সিশিত পদার্থ এক ভাতে এবং অন্ত হাতে খালি পাত্র ধারয়া 
চারি পাঁচবার ঢালা উভবুা! কর। 

নসর তাহা একটা পাক-পাত্রে করিয়া জাল দিতে গাক। জালের 
অবস্তায় সমুদার় মনলার গুড় দিয়া মধ্যে মধ্যে নাড়িয়া দিতে আবস্ত কর্‌। 
এই সময় যে মুদু জাল দিতে হয়, তাহা বোধ হয় সকলেই বুঝিতে 
পারিয়াছেন। 

জালের অবস্থায় যখন হাতার গাঁয়ে আটার মত লাগিতে থাকিবে, 
তখন আর জালে ন! রাখিয়া পাক-পাত্রটী নামাইবে এবং এর খণ্ড 
পরিস্কৃত ফানেল কাপড়ে তাহা ছঁকিম্া লইবে। ফাঁনেল কাপড়ের অভাব 
হইলে মোটা কাপড় দ্বার! ছাঁকিয়া লইলেও হইতে পারে। কিন্তু ফানেল 
কাপড় হইলেই ভাল হয়। এখন এই জেলির পাত্রটা খুব শীতল জলে 
বসাইয়া রাখ । অনতিবিলম্বে উহা! জমিয়া যাইবে। বরফজলে রাখিতে 
পারিলে আরও ভাল হয়। আমরা দেখিয়াছি শীতকালে কেবলমাত্র 
শীতল জলে স্থাপন করিলেই জমিয়া উঠে কিন্তু গ্রীক্মকালে উহ! জমাইতে 


পপি নিপল পপ পাপ পাপা পাশপাশি পীর পপ পপ পা পা সী জল 


৮২৪ পাক-প্রণালী। [৯ম সংখ্যা। 


পেশশীিশিত পপ পাপা 
পপি িিপপপপপলাপশীপাশা পিপিপি পিপিপি 





পাপ 


হইলে নিশ্ন লিখিতরূপ জল প্রস্তত করিয়া তাহার উপর উক্ত পাত্র 
রাখিলে জমিয়া আসিবে। 

এক পোয়৷ শোর৷ চূর্ণ ও এক ছটাক নিষাদল জলে মিশ্রিত করিয়া 
সেই জলের উপর জেলির পাত্রটী স্থাপন কর। একবারে না জমিলে আধ 
ঘণ্টা অন্তর অন্তর পূর্ববৎ জল প্রস্তত করিয়া! পাত্রটা স্থাপন কাঁরলে উহ। 
জমিয়া আসিবে । এরূপ জলে তিনবার স্থাপন ফরিলেই হইবে । এই 
জেলি টোস্ট * কর! পাঁউকুটির সহিত 'মাহার করিতে পারা যার । 

রাধিলে গল্দাচিতড়ী মাছ বাঁকিবে না। 

গল্দাচিংড়ী মাছ স্বভাবতঃ ঈষৎ বক্র কিন্ত তাহ! রাধিলে অনন্ত 
বাকিয়া থাকে; এই বক্রতা নিবন্ধন কোন কোন রন্ধনে অত্যন্ত অন্ুবিধা 
হইয়া উঠে। কিন্তু যদি উহা! সরলভাবে রাখা যায়, তাহা হইলে কট্লেট 
প্রভৃতি পাক করিবার সময় বিশেষ সুবিধা হইয়া থাকে । যে নিয়মে এই 
বন্রত। নিবারণ হুইয়। থাকে তাহা এন্ডলে লিখিত হইল। 

প্রথমতঃ মাছের গ্রীবা দেশ কিঞ্চিৎ কাটিয়া তথ। হইতে টানিয়। হ্ত্রবৎ 
পদীর্থটা বাহির করিয়া ফেলিতে হইবে । মাছের পরিমাণ অনুসারে 
আনারস ছেঁচিয়া রস বাহির কর। এখন এই রমে এক প্রহর পথাত্ত 
মাছগুলি ভিজাইয়া রাথ। নিয়মিত সময় অতীত হইলে তাহ! ভুলিয়া 
লইয়! ব্যঞ্জন পাক কর। কিন্তু পাকের সময়ও মাবার কিঞিঃৎ রস দিতে 
হইবে। চিংড়ীমাছ দোজা করিবার ইহা একটা মতি সহজ উপায়। 

পচ! মাছের দুর্গন্ধ নিবারণ । 

পচ! মাছ দুর্গন্ধ জন্য অনেক সময় তাহা ব্যবহারে লাগে না। যে 
নিয়মে এই দুর্গন্ধ নিবারণ করিতে হয়, অনেকেই তাহ! অবগত নছেন। 

* পাউরুটি খণ্ড থণ্ড করিয়। তাহাতে মাথম মাথাইয়া আগুণে সেঁকিয়া | 
লওয়াকে টোষ্ট করা কহে। অনেকে মাথম না মাথাইয়। কেবল আগুণে 
সৌকয়। লইয়া! পরে মাখম মাথাইয়াও থাকেন। 





৩য় খণ্ড ।] পাক-প্রণালী। ৫২৫ 
মামরা এমন একটা সহজ উপায় শিখাইয়া দিব যে, তাহা জানা থাকিলে 
সকলেই আত সহজ উপায়ে মাছের দুর্গন্ধ নিবারণ করিতে সমর্থ হইবেন। 

প্রথমে মাছের আইস ফেলিয়া ইচ্ছামত আকারে তাহা কুটিয়া বেশ 
করিয়] ধুইয্বা লও। পরে শুকৃনা নেকড়ার দ্বারা আস্তে আস্তে মাছের 
জল পু'ছয়া ফেলিবে। 

এখন একটা হাড়িতে কাঠের করলা এক থাক সাজাইয়। তাহার উপর 
&ঁ মাছ নাজাইতে আরম্ভ কর। উহা এরূপ নিয়মে সাজাইবে ষেন তাহার 
উপরে ছুই তিন থাক স্থান খালি থাকে । এখন এই খালি স্থান কয়লার 
দ্বারা পূণ কর। 

অনন্তর এই অগ্গারে আগুণ ধরাইয়া দেও। আগুণ ধরিয়া উঠিলে 
তাহার উপর কিছু মোম ফেলিয়া দেও। মোম হইতে ধুয়া বাহির হইতে 
আরস্ত হইলে তখন একখানি ঢাকনি দ্বারা এ পাত্রের মুখ উত্তমরূপে বন্ধ 
করিয়া] দিবে। উহা এরূপ নিয়মে বন্ধ করিবে যেন আদৌ ধুম বাহির হইতে 
ন৷ পারে। ট 

মাছগুলি এ অবস্থায় কিছুক্ষণ থাকিলে যখন দেখা যাইবে সমুদায় ধুয়া 
মাছের ভিতর মাঁজয়। গিয়াছে, তখন ঢাকনি খুলিয়া মাছ বাহির করির। 
লইবে। 

অনন্তর তাহ! রীতি মত পরিষ্কার করিয়া রীঁধিয়া দেখ ছুরন্ধের আর 
কোন চিহ্ন নাই। 





কাবাব খতাই। 
নিম্নলিখিত উপকরণগুলি লইয়া কাবাব তাই পাক করিতে হয়। 


উপকরণ ও পরিমাণ! 


মাংস (থুরা বা বাটা) *** রঃ ১৮ এক সের । 
স্বৃত য় 8 রি দেড় পোয়া । 
দধি *, 2 ০. আধ সের। 


দধির সর রঃ ৮০, ৮১ এক পোয়।। 


৫২৬ পাক-প্রণালী। [রম সংখ্যা। 


আদার রস ও *** ১১ আধ গোয়া । 
গোলমরিচ নু ৮০, **১ এক তোলা। 
লবঙ্গ বাটা রর নী *»১ আধ তোলা'। 
ছোট এলাচ বাটা ৫ মগ ... আধ তোল।। 
ধনে বাটা রঃ রি ৮. ছুই তোল]। 
লবণ রর রঃ ১. তিন তোল।। 
জাফ রাঁণ বাটা রর য় ১... চারি আনা। 
লেবুর রস রঃ ক .... চারিটা। 

বাদাম বাট! রর ডা ১ ছুই তোল! । 


প্রথমে মাংসে লবপ মাঁখিকে। পরে অন্যানা সমুদাঁয় মসলা! (দধির রস 
ও বাদাম বাতীত ) দধির সহিত মিশাইয়া মাংসে মাখাইবে | মসল1 মাথন 
হইলে দির সর ও বাদাম এক সঙ্গে উত্তমরূপ বাটিয়া তাহাতে মিশাইবে। 
এখন মসলাদি মিশ্রিত মাংদ একটী পাক-পাত্র করিয়া তাহার মুখ ঢাঁকিয়া 
দমে বসাইয়া রাখ । রুস শুক্ষ হইয়| গঠনোৌপযোগী গাঢ় অর্থাৎ কাদার স্ায় 
হইয়া! আসিলে নামাইয়া খুব দলিতে আরস্ভ কর। উত্তমরূপ দল] হইলে 
তখন তাহাতে মাধ ছটাক ঘ্বত মিশাইবে। এখন এই দ্বতাদি মিশ্রিত মাংস 
লইয়া আমড়ার ন্যায় গোলাকৃতি আকারে নির্মাণ করিবে । 

এখন অবশিষ্ট সমুদাঁয় ঘ্বৃত জালে চড়াইয়া! পাকাইয়া লইবে। দ্বৃত 
পাকিয়া আসিলে তাহাতে পূর্ব গঠিত মাংস গোলক চেপ্টা করিয়! ছাড়িয়া 
দিবে এবং লাল রং হইলে নামাইয়! লইবে। এইরূপে মমুদায় গুলি ভাজ 
হইলে পূর্বরক্ষিত লেবুর রন তাহাতে মাখিয়া আহার করিয়! দেখ কাবাব 
খতাই কেমন সুখ-প্রিয় খাদ্য। 


পক্ষী কাবাব | 
নাঁনা প্রকার নিয়মে পাখীর কাঁনার পাক হইয়া থাকে। হিন্দুজাতির 
মধ্যে কাবাব অধিক চলিত নহে। যে নিয়মে কাবাব পাক করিতে হয় 
তাহা লিখিত হইতেছে । 


শে ্পাপ্পপপাাি 





ওয় খণ্ড |. পাক-প্রণালী | ৫২৭ 


গ্রথমে পাখিটার পালক ছাড়াইয়! তাহার পেট চিরিবে এবং নাড়ি 
প্রভৃতি অব্যবহার্য্য অংশ ফেলিয়। দিবে। পরে গরম জলে উত্তমরূপ ধুইয়া 
লইযে। 

এখন এই ধৌত পাখিটার সর্বাঙ্গ ছুরী দ্বারা চিরিয়! চিরিয়। দিবে । 
ইহ দ্বার যে সহজে মাংসে মনল ও লবণ প্রবেশ করিয়া উতা সুস্বাদু করিয়া 
তুলিবে তাহা বোধ হয় পাঠকমাত্রেই বুঝিতে পারিয়াছেন। এই সময় 
উহাতে দধি, দরধির সর, আদ বাট], ধনে বাটা, লবঙ্গ বাটা, ছোট 
এলাচ বাটা, গোলমরিচ বাটা, লবণ প্রভৃতি আবশ্ক মৃত উত্তমরূপে মাখিয়! 
দিতে হইবে। পরে তাহা দ্বতে বাদামী ধরণে ভাজিয়া লইবে। এস্থলে 
ইহাও জানা আবগ্তক ঘ্বতে না ভাজির পাখিটা শিকে গাথিয়া। জলন্ত 
অঙ্গারের উপর ঘুরাইয়! ঘুরাইয়া পাক করিগ্েও চলিতে পারে। পাকের 
সময় দধি মিশ্রিত ঘ্বৃত ক্রমে ক্রমে মাংসে খাওয়াইতে হয় তাহা! যেন মনে 
থাকে । আর একটী মনে রাখা আবশ্তক অর্থাৎ ভোক্কাগণের কুচি 
অনুাঁরে বাট। মসলার সঙ্গে পিয়াজ বাঁটাঁও বাবহার করিতে পারেন। পিয়াজ 
দিলে যে আস্বাদন অপেক্ষাকৃত উপাদেয় হইবে তাহ! বলা বাহুল্য। 


ইচাড়ের দই বড়া । 
উপকরণ ও পরিমাণ। 


ত্বক রহিত ইচড় 1 ,.* এক সের । 

কাচ। মুগের দাইল বাট! ... রঃ দেড় পোঁয়!। 
লবণ রর রি "তিন তোলা । 
হরিজ্দ্রা বাটা রঃ রে ১. আধ তোল|। 
মরিচ বাটা টু রর ১১ এক তোল।। 
তেজপত্র বাটা আধ তোলা। 
আস্ত তেজপত্র চারিখানি | 


মাস্ত লঙ্ক। 


দুইটা । 


শিপ ০ 


৫২৮ পাক-প্রণালী। [ ৯ম সংখা] । 


পা শিশি পপি ীশীটিপাািটিটিিটিটিিাটিিশিটা্ািশিটিটটাটিটিশাাাপাীপিীপীািশিশীশিিশটীাপিশিশীগিশীপাশিটিি টিপিপি এল 


ধনে বাটা ৮৬৭ ... আড়াই ভোলা । 
জীর! বাট! রঃ রা ১. আধতোল।। 
লবঙ্ষ চূর্ণ যা ** ছুই আনা। 
ছোট এলাচ রণ ট্রি মর .. দুই আনা। 
দারু'চনি চূর্ণ /** ১৮... ছুই আনা। 
আদা বাট! রা +*, ১৮. এক ভোল]। 
জাফরাণ রঃ 3 এক আন] । 
ঘ্বত *** ০" ১৮ আধ পোয়া। 
দধি 8 **, ১... আধ পোয়া । 


ঈটড়ের খোসা ছাড়াইয়। মধাস্ত তুষড়ি ফেলিয়া দ্েও। এখন ইটড় 
গণ গণ্ড করিয়া কাচা জলে ডুধাইর। রাখ । পরে জল হইতে তুলিয়া 
আবার জল দিয়া জালে সিদ্ধ কর, দিদ্ধ হইলে জল গালিয়া ইটড়গুলি 
পাত্রান্তরে রাখ। 
এখন পুর্বরক্ষিত মুগ বাটা ও উচড় এক সঙ্গে বাটিয়া লঈবে। কিন্তু 
ভালরূপ না বাটিয়া ছিবড়। ছিবড়া ভাবে বাটিবে। অনন্তর তাহাতে 
লবণ ও তরিদ্রা মাগিয়া বেশ করিয়া চট্কাইবে। 

এদিকে পাঁক-পাত্রে প্বত জালে চড়াইয়া পাকাইয়|! লইবে এবং 
তাহাতে পূর্ব প্রস্তৃত ইটড় বাটার ছোট ছোট বড়া ভাজিয়া তুলিয়! লও । 
এই সময় আর একটা পাত্রে ছরিদ্রা জলে গুলিয়া জালে বসাও এবং 
একটী বলক উঠিলে তাহাতে এ বড়াগুলি ছাড়িয়। দেও। অনস্তর 
গরম মসলা ভিন্ন সমুদায় মসল! তাহাতে ঢালিয়৷ দেও। জালে জল 
মরির়। সুদ্ধি হইলে পাক-পাত্রটা জাল হইতে নামাইবে। এখন আর একট 
পাত্রে ঘৃত জালে চড়াইবে এবং তাহাতে লঙকা, লবঙ্গ এবং তেজপাত 
ফোড়ন দিয়া পূর্ব রক্ষিত ব্যপ্তন ঢালিরা দিবে। ছুই একবার ফুটিয়] 
আসিলে দধিতে গরম মমলার গু'ড় দিয় নামাইয়। লইলেই ইটড়ের দই 
বড়া পাক হহল। 


টি ০০০ 


৩য় খণ্ড ।] পাঁক-প্রণালী । ৫২৯ 


পোকুড়ি। 


ইছ| এক প্রকার দাইলের বড়! বলিলেও হয়। মুগ ও কলাইয়ের কাচা 
দাইল জলে তিজাইয়া রাখিতে হয়। উত্তমরূপ ভিজিলে তখন তাসা 
জলে ধুইয়া তাহার খোদা ফেলিয়া দিতে হয় সকলই জানেন। এখন 
এই পরিস্কৃত দাইল উত্তমরূপে বাটিয়া লইতে হয়। দাইল বাটাতে লবণ, 
ছোট এলাচ ও দারুচিনি বাটা বা গুঁড়া এবং আস্ত কালজীর! দিয়! বেশ 
ফেটাইতে হয়। ফেটান ভাল না হইলে তাজিবার সময় উহা! ফুলিয়! 
উঠে ন। 

এখন দত জালে চড়াইয! তাহাতে বড়ির আকারে এ ফেটাঁন দ্বাইল 
ছাড়িয়া দেও, এক পীঠ ভাঙ্জা হইলে উল্টাইয়া দিয়! তুলিয়া লইলে 
পোকুড়ি প্রস্ততি হইল। গরম গরম আহারে পোকুড়ি বেশ মুখরোচক 
ঘবতের ন্যায় তৈলেও উহা ভাজা! হইতে পারে। কিন্তু তাহা! তত স্থখাদ্বা 
হয় না। লুচি, কচুরির ন্যার জলপানে পোকুড়ি ব্যবহার হইয়া থাকে। 


পাণিফলের মোহনভোগ | 


রোগীর পক্ষে পাশিফলের মোহনভোগ সুপথ্য । রোগী যখন আরোগ্য 
লাঁত করিয়া উঠ্িয়াছে, পথা পূর্বপেক্ষা ভাল রকম দ্রব্যের ব্যবস্থা হইয়াছে 
তখন পাণিফলের মোহনভোগ পথ্যে ব্যবহার হইতে পারে। 

পাণিফল শুষ্ক করিয়া তন্বারা যে ময়দ। প্রস্তত হইয়া থাঁকে তাহাতে 
উত্তম মোহনভোগ প্রস্তত হয়। এতদ্াতীত কাচা পাণিফল বাটিয়া লইয়াও 
মোহনভোগ পাক করিতে পারা যায়। 

মোহনভোগের পরিমাণ মত দ্বৃত জালে চড়াইয়া পাঁকাইয়া লইতে 
হইবে। পরে তাহাতে পাণিফলের ময়দা কিন্ব| বাটা ঢালিয়া দিয়া অনবরত 
নাড়িতে হইবে। জ্বালে নাড়িতে নাড়িতে উহা অল্প ভাঁজ! ভাঙ্গা হইলে 
তাহাতে ছুধ ঢালিয়! দিয়া আস্তে আস্তে নাড়িতে থাকিবে । সর্ধদা না 
নাড়িলে উহ! ধরিয়া যাইবার সম্ভব । কিছু ফুটিয়া উঠিলে তাহাতে চিনি 
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দিতে হইবে অনন্তর অন্তান্য মোহনভোগের ন্যায় ঘন হইয়া উঠিলে তাহা 
নামাইর়া লইবে। 

মোহনভোগমাতেই ঘ্বতৈর পরিমাণ একটু বেশী দিতে হয়। আর 
উহাতে বাদাম, পেস্তা, কিস্মিন্‌ এবং ছোট এলাছের দাঁনা চুর্ণ দিলে উচার 
আস্বাদন অধিকতর সুস্বাদু হইয়! উঠে। কিন্তু রোগীর পথ্যে এ সমুদার 
ব্যবহার হইতে পারে না এজন্য সহজ উপায়ে রোগীর নিমিত্ত উহা গ্রস্তত 
করাই বুক্তি-সিদ্ধ । 


পিল ও পপ 


পাঁণিফলের লুচি। 

পাণিফলের লুচি অতান্থ মুখ-প্রিয়; ময়দার লুচি অপেক্ষা পাঁণিফলের লুচি 
লঘুখাদ্য। এই লুচি প্রস্থত করাও কিছু কঠিন নহে । 

পাণিফল শু করিয়। জানায় ভাঙ্গিয়া গু'ড়া অর্থাৎ ময়দা গ্রস্তত করিতে 
হয়। 

এখন এই ময়দায় ময়ান দেও। পরে তাহাতে জল দিয়া লুচির ময়দা 
মাখার স্ঠায়বেশ করিয়া ঠািতে থাক | যখন দেখা যাইবে, বেশ ঠাসা 
হইয়াছে তখন তাহাতে ছোট ছোট লেট পাকাও। 

এদ্রিকে একটা পাক-পাত্রে দ্বত জ্বালে চড়াও এবং উহার ফেণা 
মরিয়া আমিলে তাহাতে এক একথানি লেচি বেলিয়া ছাড়িয়া দেও। এই 
লুচি যত ছোট ছোট আকারে হয় ততই ভাল। উহা ঘ্বতে পড়িলে স্ুন্দর- 
রূপ ফুলিরা উঠিবে। এক দ্বীঠ ফুলিয়া উঠিলে অপর গীঠ উল্টাইয়৷ দিবে । 
দুই গাঠ ভাজা হইলে তুলিয়া লইবে। ভাজা জিনিষমাত্রেই একটু কড়া 
হইলে বেশ সুখাদ্য হইয়! থাকে। স্বুতরাং উহ! একটু কড়া গোছের 
ভালিয়া লইবে। 


বারবার ৩ 


মুগের দাইলের মোহনভোগ। 


নিত্য এক গ্রক্কার আহার ভাল লাগে না, তজ্জন্ত মধো মধ্যে উহ! 
পত্রিবর্তন করা ভাল। সচরাচর লোকে একমাত্র স্থজিতেই মোহনাভোগ 
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প্রস্তুত করিয়া থাকেন, কিন্ত সুজি ভিন্ন অন্ঠান্ত দ্রব্যে উহা প্রস্ততি করিলে' 
ভোক্গার রসনায় বিশেষ আদর পাইয়া থাকে । 

কাচা মুগের দাইল জলে ভিজাইয়া রাখিবে। উত্তনরূপ ভিজিলে 
অধিক জলে ধুয়া তাহার খোমা তুলিয়া ফেলিবে। পরে খোস৷ তোল! 
দাইলগুলি পরিফাঁর শিলে বাটিবে। এই দময় একটা কণা মনে রাখ! 
'আবশ্তব, অর্থাৎ থেন অত্যন্ত বাটা না ভয়, কারণ অধিক বাটা হইলে উহ] 
আঠা আঠা হইয়া যায়। এজন্ত একটু ছেবড়া ছেবড়া গ্রোছে বাটিয়া 
লইবে । 

এদিকে ঘ্ত জালে চড়াইয়া পাকাইর| লইচব। দ্াইলের মোহনভোগে 
ঘুতের পরিমাণ একটু অধিক তইলে ভাগ হর, আর ভাজাও একটু 
অংপক হওয়া আবগ্তক, নতুবা এক প্রকার হালিসিয়া গন্ধ ছাড়িতে থাকে। 
এখন ঘ্বতে দাইল বাটা ঢালিয়া দিয়া বেশ করিয়। নাড়িতে চাড়িতে থাক। 
এবং ভাজ! ভাজা হইলে তাহাতে দ্ধ, চিনি এবং অল্প জপ ঢালির] দেও । 
ইছাতে বাদাম ও কিস্মস্‌, ক্ষীর এবং পেস্ত| দিলে অত্যন্ত সুস্বাদু 
হইয়া থাকে । জালে কাদ। কাদা অর্থাৎ মোহনভোগের ন্যান্ হইলে জাল 
হইতে নামাইয়া লও । এই নময় সামানা পরিমাণ কপূর কিম্বা ছোট 
এলাচের দানা গুঁড়াইয়া দিতে পার। লিখিত নিয়মে পাক করিলেই 
দাইলের মোহনভোগ প্রস্তুত হইল। 


তাঁলের লুচি, রুটা ও পরোটা।। 

পাকা তালের মাড়ি দ্বারা লুচি, রুটা এবং নান প্রকার পীষ্টক হইয্মা 
থাকে । তালের লুট প্রস্তুত করা তত কঠিন নহে। লিখিত নিয়ম পাঠ 
কারলে প্রত্যেক ব্যক্তিই উহা প্রস্তত করিতে মমর্থ হইবেন। 

দকল জাতীয় তাল সুখাদ্য নহে, অর্থাৎ কোন কোন তাল আতিক্ত, | 
এভীন্য ভাল তাল না হইলে তন্বারা যাহা গ্রাস্তত কর হইবে; তাহা সুম্বাছু 
হইবে না। 

প্রথমে তালের মাঁড়ি বাহির করিয়া লইবে। অনেকেই এই মাড়ি দ্বারা 
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লুচি প্রভৃতি প্রস্তত করিয়৷ থাকেন, কিন্তু আমরা পরীক্ষা করিয়৷ দেখিয়াছি 
উহা যদি আগুণে ফুটাইয়! লওয়! যায় তবে আরও ভাল হয়। আগুণে 
ফুটাইলে উহার জলীয় অংশ মরিয়া যায় এবং তন্বারা আর একটী সুবিধ! 
এই যে, উহা! বাসী হইলেও খারাপ হইবে না। এজগ্ত গৃহস্ছের পূর্বব দিন 
তালের মাড়ি ফুটাইয়া রাখিয়। পরদিন তন্বারা লুচি, রুটা এবং পিষ্টকা।দ 
প্রস্তুত করিয়া থাকেন। 

লুচি, রুটা এবং পরেট। প্রভৃতি প্রস্তত করিতে হইলে যে, মরদার একটু 
ময়ান দিয়া লইতে হর তাহা! যেন নকলেরই মনে থাকে । ময়ান 
দেওয়া! হইলে ময়দায় জল না 'দয়া তালের মাড়ি অথাৎ গোলা .দিয়। 
মাথিতে থাক । ময়দা যে শিয়মে ঠালিয়া মাথতে হয়, সেই নিয়মে 
মাথা ইয়া লইলেই ময়দা মাথা হইল। 

এখন একটী পাক-পাত্র জ্বালে চড়াও এবং তাহাতে ঘ্বত পাকাইয়। 
লও। এই সময় পূর্ব প্রস্তত ময়দায় লেট পাকাইয়া। তাহাতে এক এক- 
খানি লুচি বেলিয়া ঘ্বতে ছাড়িয়া দেও। তালের লুচি বড় -আঁকারের ন। 
করিয়া একটু ছোট ছোট করিলে ভাল হয়। অনন্তর লুচি ভাজা 
নিয়মানুসারে ভাজিয়া তুলিয়। লইলেই তালের লুচি প্রস্তত হইল। এই 
লুচি আহারে মন্দ নহে। 

তালের লুচি প্রস্ততের ন্ায় রুটা বা পরেট! করাও অঠি সহজ অর্থাৎ 
ময়দায় জল না দিয়া মাখিয়। লে ট্ পাকাইয়। তন্বারা কুটী ও পরেটা গ্রস্তৃ- 
তের নিয়মান্ারে তৈয়ার করিলেই হইল। উহাতে আর নুন 
কিছুই নাই । কোন .কোন স্থানে আবার চাউলের গুড়া ময়দার ন্যায় 
'ব্যবহার হইয়। থাকে কিন্তু চাউলের গু'ড়ার প্রস্তুত করিলে তদ্বারা পেটের 
ৰ 'গীড়া হইবার সম্তব। এজন/ ময়দায়ই প্রণত্ত। 


বু 
৪ 


তালের ফুলরি বা বড়া । 
তালের ফুলরি থাইতে মন্দ নহে, স্ত্রীগোকেরা উহ! আবার বাসী 
করিয়া আহারে ভালবাসিয়া থাকেন। যে দকল তাল অত্যন্ত পাকিয়া 
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মাতিয়। যায়; অর্থাৎ টক গন্ধ নির্ঠত হইতে থাকে । তন্ধরাঁ কোন প্রকার 
খাদ্য প্রস্তত করিলে তাহ! বিস্বাছু হইবে। 

ফুলরি ব1 বড়া প্রস্তত করিতে হইলে তালের মাড়ি ময়দার অভাবে 
চাউলের গু'ড়া, গুড় এবং নারিকেল-কোরা এক সঙ্গে জলে গুলিয়া লইবে। 
উহা! এরূপ ভাবে গুলিবে যেন পাতলা! কিন্বা খুব শক্ত না হয়। এখন 
উহা উত্তমরূপ ফেটাইতে থাক। ফেটান ভাল হইলে ফুলরি যে ভাল 
হয় তাহা ষেন মনে থাকে । অর্থাৎ ফেটান ভাল না হইলে উহা ভাল 
ফুলে না; আর চাউলের গুড়ায় প্রস্তত করিলে ময়দার ন্যায় নরম এবং 
সুথাদ্য হয় না। 

কেহ কেহ আবার নারিকেল কোরার ন্যায় ই গোলাতে সামান্য রকম 
লবণ এবং খোসা ছাড়ান তিল গোলমরিচের গুড়া ও কপূর দিয়াও 
থাকেন। ফলতঃ ভোক্তাগণের রুচির উপর তাহা নির্ভর করিরা 
থাকে। 

এক্ষণে তৈল কিন্বা ঘ্বত জ্বালে চড়াও। এস্থলে, একটী কথা জানা 
আবশ্যক, অর্থাৎ গোলা যদি ময়দ। দ্বার] গ্রপ্তত করিয়। তে ভাজিয়। লওয়! 
যায তবে তাহা! বেশ সুখাদ্য হয়। অনপ্তর উহা। পাকিয়া আসিলে তাহাতে 
বড়ি দেওয়ার ন্যায় ত্র গোলা এক একটা করিয়া ছাড়িতে থাক এবং 
উহ্হারা পরস্পর সংলগ্ন হইলে খুস্তি কিন্বা কাটি দিয়া আস্তে আস্তে 
ছাড়াই দেও । জ্বালে একটু শক্ত হইলে ষে, ছাড়াইয় দিতে হয়, তাহ 
বোধ হয়, সকলেই বুঝিতে পারিয়াছেন, নতুবা! উহ ভাঙ্গিয়া যাইবে। 
এক গীঠ ভাজা হইলে অন্য পীঠ উপ্টাইয়। দিবে এবং লাল্ছে ধরণে 
রং হইলে তুলিয়া! লইবে। তুলিবার সময় ঝাঝরি ছাতায় করিয়া তুলিলে 
তৈলাদি উত্তম ঝরিয়৷ পড়িতে পারে, অর্থাৎ বৃথ! নষ্ট হইতে পারে না। 
এক্গন্য ঝীঝরি হাতার করিয়া তুলিয়া একটা চুপড়িতে রাখিবে, এই 
চুপড়িটা যেন অন্য কোন পাত্রে বসান থাকে। ইহাতে তৈল কিন্বা স্বৃত 
চু'য়াইয়া নিয়ন পাত্রে পড়িতে পাবে। 

লিখিতরূপ নিয়মে প্রস্তুত করিলে তালের ফুলরি বা বড়া প্রস্তত হইল। 


. পাত আপ তা পা পিিপপপ্ী। পিপি পিপিপি পিসি পিপিপাদিপ পি পিশশিপিপিপিীিপপপপপিপা শসা? 


স্ 
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এই ফুলরি কেহ কেহ আবার ক্ষীরে ডুবাইয়া অথবা পায়দ মাথাইয় খাইয়া 


থাকেন। সচরাচর অমনিই খাইয়া থাকে। 

এস্লে ইহাও জানা আবশ্তক কেহ রেহ আবার গোলা কেবলমাত্র জল 
না দিয় অর্ধেক জল ও অদ্ধেক দুগ্ধ দিয়] প্রস্তৃত করির থাকেন। আর 
উহার মহিত পাকাঁকলা চট্কাইয়া (দওয়াও হইয়া! থাকে। কলা 
ও ছুধ দিলে উহ। যে অপেক্ষাকৃত স্ম্বাছু হয় তাহ। বলা বাহুল্য । 





তাল ক্ষীর। 

প্রথমে খাটি দুধ জালে চড়াইবে এবং তাহার সিকি পরিমাণ মরিয়। 
আসিলে তাহাতে তালের মাড় ছাড়িরা দিবে । এন্তলে আর একটী কথ! 
জানা আনশ্তক, অর্থাৎ তাল ক্ষীরে অদ্ধেক ঢুগ্ধ এবং অদ্ধেক তালের মাড় 
মাবার কখন কখন তিন ভাগ দ্রপ্ধ আর এক ভাগ তালের মাড়ি বাবভার 
হইয়া থাকে । তালের মাড়ি ঢালিয়। দিয়া উহা! ঘন ঘন নাড়তে থাক, 
এই সময় ভইতে মুছু জাল দিতে থাকিবে । নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখা 
যাইবে কাঠির গায়ে উহা কামড়াইয়া ধরিতেছে তখন তাহাতে পরিষ্কার চিনি 
কিম্বা বাতসা (রুচি অনুসারে) ঢালিয়া দিবে এবং একটু জ্বালে রাখিয়া 
লইবে। নামাইয়৷ উহাতে ছোট এলাচের গুড় এবং অল্প পরিমাণ কপূর 
দিয়া লইলে ভাল হয়। এখন উহা শীতল হইলে আহার করিয়া দেখ, 
তাল ক্ষীর কেমন সুখাদ্য। 


দাইল মুর্টর। 
মুগ ও বুটের দাইল দ্বারা দাইল মুন্টি প্রস্তত হইয়া াকে। দাইল মুর্টর 
উত্তম স্ুখাদ্য। হিন্দম্থানীদিগের নিকট দাইল মুর ট্রর বিশেষরূপ আদর 
দেখিতে পাওয়া যায়।. ছোলা ও মুগের কাচ] অবস্থায় অর্থাৎ না ভাঁজিরা 
দাইল গ্রস্তত করতে হয়। পরে সেই দাইল জলে ভিজাইয়! রাখিয়া অধিক 


£ 
২১২১০৪০০০০০ পিক সিল জা িিলিপশ দাস দলটি না 


জলে পরিস্কার করিয়া তাহার থোসা ধুইয়া ফেলিতে হয়। ভাল রকম, 


ভিজিলে উহার খোসা আপনা হইতে উঠিয়া গিয়। থাকে । যখন দেখা 


পিসি সপ শপ নি ডা 
& ০ পিসি পিপি? ৬ বিপউপপ০৮৯৭প-৯৮৯৮- পাপ 


৩য় খণ্ড ।] পাক-প্রণালী। ৫৩৫ 





“স্পিন পাপা পাপ সপ 


যাইবে খোসা উঠিয়া গিয়াছে, তখন তাহা জল হইতে তুলিয়] পাত্রাস্তরে 
রাখিতে হয়। উহা এরূপ পাত্রে রাখিলে ভাল হয়, যাহ! হইতে আপনা- 
আপনি জল ঝরিয়। পড়িতে পারে । 

এখন একথানি পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া দিয়া তাহাতে ঘ্বত ঢালিয়। 
দেও। ঘ্বতের পরিমাণ কিছু বেশী হইলে ভাল হয়; কারণ ভাপ দ্বৃতে 
বাহ! ভাজা যায় তাহ! ভালরকম মোচক হয়। অনস্তর ঘ্বত পাকিয়। 
আপিলে পুর্ব রক্ষিত দাইলে লবণ মাখাইয়া ঘ্বৃতে ছাড়িয়া দিতে হইবে । 
কেভ কেহ লবণ না মাথাইয়| অমনি ভাঙ্িয়া লইয়া থাকেন। দ্বৃতে ছাড়িয়া 
দিয়া ঝাঁব্ৰা ভাত! দ্বারা তাহ] নাঁড়য়া চাড়িয়া দিয়। তুলিয়৷ লইলেই দাইল 
মু ভাজা হইল। 

থে নকল দাইলে ভাল রকম দানা থাকে এবং অধিক দ্রনের পুরাতন 
নছে এরূপ দাইল হইলে তাহার আন্গাদ উত্তম হইয়া থাকে। দাইল সুর 
যত মাচক হয় অর্থাৎ মুখে দিলে সহজে ভার্ষয়া মিলাইয়। যায় তাহাই 
উতকুষ্ট। 

তালের জীকপিঠা । 

পলীগ্রামে এই জীাক পিঠা প্রস্তত হইয়া থাঁকে। কিন্তু আমরা 
আহার করিয়া দোখয়াছি উহ তত স্ুখাদ্য নহে। তবে রুচি ভেদে 
খাদ্যের যেআদর হইয়া থাকে, সে স্বতন্ত্র কথা। 

তালের মাড়ি, চাউলের গুড় কিন্বা! ময়দা! এবং গুড় এক সঙ্গে মাথিতে 
হয়। এই সকল এক সঙ্গে এরূপ নিয়মে মাখিতে হইবে, উহা! যেন 
শক্ত গোছের হয় কাদার ন্যায় হইয়া উঠে। অনন্তর তাহার এক একটা 
দলা লইয়! কলা গ্রভৃতি পাতায় রাখিয়া পাতাঁটী মুড়িয়৷ ছুই গীঠ ঢাকিয়া 
দিতে হইবে এবং মুড়িরা তাহ| একটু চেপ্ঠা করিয়া দিয়া: রন্ধনের 
পর উ্রনানে' আগুণের উপর এ পাতা মোড়। পিঠা স্থাপন করিতে হয়। 
আগ্চণে পাতার কতকাংশ পুড়িয়া গেলে জানা যাইবে যে, পিঠা প্রস্তুত 
হষ্টয়াছে। কোন কোন গৃহস্থ ঘরে এরূপও দেখা যায় যে, তাহার! 
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পূর্বব রাত্রে রন্ধনের পর জীক পিঠা উনানে দিয় থাকেন এবং পরদিন 
প্রাতে তাহ! তুলিয়া লয়েন । পাতার কতকাংশ পুড়িলে তাহা আগুণ 
হইতে তুিয়৷ অবশিষ্ট পাতা এবং ছাই প্রভৃতি যাহ! লাগিয়া থাকে তদ্‌ 
সমুক্ায় পরিষ্ষার করিয়। লইলেই জাক পিঠ! প্রস্তুত হইল। 
তিলকুটি। 

যে কয়েকটী উপকরণ দ্বারা তিলকুট প্রস্তত হুইয়া থাকে । তন্মদ্যে 
তিলই প্রধান। এই জন্য হহার নাম তিলকুট হইয়াছে। যে নিয়মে 
উহ! গ্রস্তত করিতে হয় তাহা লিখিত হইতেছে। 


উপকরণ ও পরিমাণ 


তিল (খোলা তোলা) .*, রঃ মর এক সের। 
ছান৷ স্‌ ১১০০ এক পোয়া। 
চান 8 & -* পাচ পোয়া। 
ছোট এলাচ চূর্ণ রঃ রঃ ১ এক আনা। 
কপূর রঃ ঢং ... আবশ্যক মত। 


গ্রথমে তিলগুলি জলে তিজাইয়! রাখিবে এবং উহা উত্তমন্ূপ 
ভিজিয়! আদিলে তখন তাহা জল হইতে তুলিয়া পাত্রান্তরে রাথিবে। 
যেপান্রে রাখিবে তাহ! হইতে যেন বেশ কারয়া জল ঝরিয়। পড়িতে পারে। 
অনস্তর একখানি চটের উপর এই তিল ঘষিলেই সমুদায় খোসা ছাড়াইয়া 
দাদা তিল বাহির হইবে। এখন এই পরিস্কৃত তিলগুলি রৌদ্রে উত্তম রূপ 
শুষ্ক করিয়া লইবে। 

তিলকুটিতে তিলের গুড়া ব্যবহার হইয়া! থাকে। এজন্য এই শুষ্ক 
তিল অল্প পরিমাণে ' তাজিয়া লইবে। ভাজ! হইলে সহজে গু'ড়া প্রস্তত 
হইয়া! আমিবে। 0 

এদিকে পরিমিত চিনি দ্বারায় এক তার বনের রম প্রস্তুত করিয়া 
লইবে। পরে সেই রন একটি পাক-পাত্রে করিয়! জ্বালে চড়াইবে এবং 
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ফুটিতে থাকিলে তাহাতে পূর্ব প্রস্তত তিল চূর্ণ ও ছানা ঢালিয়া দিয়া 
তাড়, দ্বারা অনবরত নাড়িতে থাকিবে। এই সময় এরুটা কথা মনে 
রাখা আবশ্তক, অর্থাৎ কঠিন.আকারের ছাঁনা হইলে তাহা বাটির! লইলেই 
ভাল হয়। জ্ব'লের অবস্থায় নাঁড়িতে নাঁড়িতে যখন দেখা যাইবে) উহ 
গাঢ হইয়া তাড়,র গাঁয়ে কামড়াইয়া! লাগিতেছে, তখন তাহা জাল হইতে 
নামাইবে। অনন্তর তাহাতে এলাচ চূর্ণ ও পরিমাণ মত কপূর দিয়া 
ইচ্ছামত যে কোন আকারে প্রস্তুত করিয়া লইলেই তিলকুট প্রস্তুত হইল। 
কেহ কেহ আবার তাহার উপর কিন্মিস্‌ ও পেস্তা বসাইয়! দিয়া থাকেন। 
তিলকুটি খাইতে মন্দ নহে। ভাল করিয়া পাক করিতে পারিলে উহার 
এক প্রকাঁর উত্তম আস্বাদন হইয়া! থাঁকে। 


নারিকেলের মি লুচি, রুটী ও পরোটা । 


নারিকেল দ্বারা লুচি গ্রস্তত করিলে তাহা! অতি নুখাদ্য হইয়া থাঁকে। 
এই লুচি প্রস্তুত কর! অতি মহজ। | 

নারিকেলের দ্বারা ছুই প্রকার নিয়মে লুচি প্রস্তত হইয়া থাকে । নারি- 
কেল কুরিয়া তাহা দুধ বাহির করতঃ সেই দুধে লুচির ময়দা মাথিয়া লইলে 
হইতে পারে। আবার নারিকেল কুরা উত্তমরূপ চন্দনের মত করিয়া 
বাটিয়া লইয়াও হইতে পারে। আমর! পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি, দ্বিতীয় 
প্রকারের তৈয়ারী লুচিই অতি উত্তম হইয়া থাকে। লুচির ময়দায় 
কুরা নারিকেল বাটা মিশাইয়। উত্তমরূপ ঠাপিয়া লইবে এবং প্রয়োজন মত 
জল দ্বিবে। মিঠা লুচি করিতে হইলে এই সময় তাহাতে চিনি মিশাইয়া 
গাইবে । এই সময় একটা বিষয়ে দৃষ্টি রাখা আবশ্তক; অথাৎ উহাতে 
চিনি মিশাইলে ময়দা অত্যন্ত পাতলা বা থস্থসে হইয়া আপিবে। সুতরাং 
তাহাতে প্রয়োজন মত গু'ড়। ময়দা মিশাইয়া লইলেই উহা শুধরাইয়া যাইবে। 
চিনি মিশাইয়। লেউি অধিকক্ষণ না রাখিয়া শীঘ্র শীঘ্র উহ! বেলিয়া লুচি 
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ভাঁজিয়া লইবে। এই লুচি বড় আকারের না করিয়া ছোট ছোট আকারে 
করিলেই ভাল হয়। 

লুচি ভাজিবার সময় ঘ্বৃতের উপর উহু! ছাড়িয়া দিয়া তাহার মধ্যস্থল 
আস্তে আস্তে ঝাব্রা হাতা দ্বারা টিপিয়া ধরিলে তাহ খুব ফুলিয়া উঠিবে। 
এক গীঠ ফুলিয়া উঠিলেই অপর পীঠটি উল্টাইয়া দিবে। অনন্তর তাহ? 
তুলিয়া লইলেই নারিকেলের মিষ্ট লুচি প্রস্তুত হইল। 

ভোক্তাগণ মি না দিয়াও কেবলমাত্র নারিকেল দ্বারা! লুচি গ্রস্তত 
করিতে পারেন। ্‌ 

যেনিয়মে নারিকেল মিশাইয়া ময়দা প্রস্তত করিতে হয়, সেই প্রকার 
ময়দাঁয় রুটী ও পরোটা হইতে পারে। নরিকেলের লুচি রুটা এবং পরোটা 
অত্যন্ত নরম হইয়া থাকে । 

লুচি ও পরোট! প্রভৃতি গরম গরম অহারে বেশ সুখাদ্য। 


্রহ্মানন্দীপুরী । 
হিন্দুজাতির খাদ্যের মধ্যে ব্রহ্মানন্দীপুরী অত্যন্ত সুখাদ্য। উহার 
গ্রস্তত প্রণালী পাঠ করিলে প্রত্যেক ব্যক্তি উহ! প্রস্তুত করিতে সমর্থ 
হইবেন। 
উপকরণ ও পরিমাণ। 


ময়দ। ১৯৭ -৯ ৮৯, এক সের। 
ঘ্বত্ত যু! *** রা দেড় পোয়।। 
ক্ষীর রর ৮, ... আধ পোরা। 
চিনি **, পু তিন ছটাক। 
জয়ন্তী চূর্ণ | 

গোলমরিচ চূর্ণ পযুক্ত পরিমাণ । 
বড় এলাচ চূর্ণ 


 ময়দায় এক ছটাক ঘৃতের ময়ান দিয়া উত্তমরূপে মাখিয়া লইবে। 
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পরে জল দিয় খুব দলিতে থাক। লুচির ময়দ যেরূপ নিয়মে দলিতে হয় 
সেইরূপ দিয়! লও । এখন উহাতে চব্রিশটা লে পাঁকাইয়া রাখ। 

এদিকে পাঁক-পাত্রে করিয় ক্ষীর ভাজিতে থাক। লাল্ছে ধরণে রং. 
হইলে তাহা! জাল হইতে নামাইয়া রাখ এবং ঠাণ্ড। হইলে চিনি ও 
পূর্কেক্ত' সমুদায় গু'ড়া মসল! এ ক্ষীরের সহিত বেশ করিয়! মিশ্রিত কর। 
এখন এই মঙসল। মাথ। ক্ষীরে চব্বিশটা লেট্টি কাট। এইক্ষীরের লেটট্র 
প্রত্যেক ময়দার লেট্টির ঠুলির ভিতর পুর দিয়] মুখ আঁটিয়! দেও । 

এখন রুটী বেলার ন্তায় শুষ্ক ময়দা দিয়া এক একটা লেট বেলিতে 
থাক। এই সময় একটু সাবধান হইতে হইবে, আর্থাৎ বেলার দোষে যেন 
ভিতরের ক্ষীর বাহির হইয়া না পড়ে। 

এদিকে ঘ্ৃত জালে চড়াইয় পাকাইয়া লও এবং তাহাতে এক একখানি 
পুরী ভাজিয়া তুলিয়া লও। এই পুরী একটু কড়া করিয়া ভাজিয়া লইবে। 
অনন্তর তাহা আহার করিয়া দেখ ব্রহ্গানন্দীপুরী রমনার আনন বদ্ধন 
করিতে পারিয়াছে কি না। 


মাধুরী বা মাধৃপুরী । 


ব্ঙ্ানন্দীপুরীর ন্যায় মাধুপুরীও অত্যন্ত সখাদ্য) উহার উপাদেয়ত! 
লেখনির নিকট পরিচয় না লইয়া রদনার নিকট লইলেই ভাল হয়। 
বাঙ্গালাদেশে মাধুরীর তত চলন নাই। এজন্ত আমাদের অনুরোধ পঠিক- 
গণ উহ! প্রস্তুত করিয়! যেন পরীক্ষা! করেন। এস্থলে উহার প্রস্তুত প্রণালী 
লিখিত হইল। 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


ময়দা 2 পি ৮ এক সের। 
ঘ্বৃত যর ০৩৯ রি দেড় পোয়!। 
আমতা ৪5 রর রঃ এক পোয়।। 


চিনি 747 :** »»* এক পোয়া। | 


পপ পাপ পপ পপ শসানপপ 
পাপী স্পা পাপী ০০০০০০৪5৩ | 
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জয়ত্রী 
গোলমরিচ উপহুক্ত পরিমাণ। 
বড় এলাচ 

লবঙ্গ ০ সাতটা । 


প্রথমে আমতা ও চিনি হামানদিস্তা অথবা শিলে উত্তমরূপে পেষণ 
করিবে। অনন্তর তাহাতে সমুদায় মসলা চূর্ণ মাথাইবে। মসলার থেন 
খিচ-শূন্য গুঁড়া হয়। এই গুড়া! আমতার সহিত মিশাইয়! লইবে। ্রন্ধানন্দী 
পুরীতে যেরূপ ক্ষীরের পুর দেওয়া হইয়াছে, সেইরূপ পুরের জগ্ত উহ! 
ব্যবহার করিবে। অতঃপর ব্রহ্ধানন্দী পুরীর স্তর উহা। গ্রান্তত করিয়া 
ঘৃতে ভাঁজিয়। লইবে। এই ভজ্জিত নুচিকে মাধুরী বা৷ মাধুপুরী 
কহিয় থাকে । 


_কিস্মিসের কাথ। 


কিস্মিসের কাথ অত্যন্ত উপকারী পথ্য মধ্যে গণ্য। অস্থল এবং ক্ষয় 
ও যক্ষ। প্রভৃতি রোগ-গ্রস্ত রোগীকে উহ! আহারের ব্যবস্থা করিলে বিশেষ 
উপকার হইয়া থাকে। 

এক ছটাক কিস্মিস্‌ এক সের জলে সিদ্ধ করিয়া 'আঁধ পোয়া 'থাকিতে 
নাঁমাইবে। পরে প্র জলের সহিত কিদ্মিস্গুলি বেশ করিয়া চট্কাইিয়া 
ছিবড়া ফেলিয়া দিতে হইবে। এখন এক পোয়া এক বলকের ছধ এবং 
উপযুক্ত মত মিছরি ও খৈয়ের গুড়া ইহাতে মিশাইন লইলেই কিন্মিসের 
কাঁথ প্রস্তুত হইল। বৈদ্যগণ এই কাথের বিস্তর উপকারিত। ব্যাখ্যা করিয় 
থাঁকেন। 


ইক্ষু গুড়ের মুড়কি । 


গুড় ভাল মন্দ অনুসারে মুড়কির আম্বাদন হইয়া থাঁকে। অর্থাৎ 
নূতন গুড়ের মুড়কি বেরপ সুখাদ্য হইবে, পুরাতন গুড়ের মুড়কি সেন্ধূপ 
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হইবে নাঁ। আবার খাঁড়ের মুড়কির ন্যায় মাতের মুড়কি উত্তম হইবে না। 
এস্থলে আর একটী কথাও জান! আবশ্তক গুড় উত্তম হইলে যেমন মুড়কি 
উত্তম হইবে, সেইরূপ আবার থৈ ভাল না হইলে মুড়কি খাইতে সুখাদ্য 
হইবে না। ফুল! ফুলা গোটা গোট! থৈ দ্বারা মুড়কি প্রস্তুত করিলে তাহা 
অতি উপাদেয় হইবে । যেনিয়মে ইক্ষু গুড়ের মুড়কি প্রস্তুত করিতে হয়, 
এস্থলে তাহার নিয়ম লিখিত হইতেছে। 


উপকরণ ও পরিমাণ । 

গুড় ( খাড়) রঃ ১ আট সের। 
থৈ ৫ রী ১... দেড় সের। 

খাঁড় অথবা যে গুড় খীড়ের মত কঠিন, তাহা অল্প জল দিয়] 
গুলিয়া খোলায় করিয়া জালে বসাইবে। গুড় পাতলা হইলে জল 
মিশাইবার প্রয়োজন হইবে না। | 

গুড় যখন বেশ ফুটিয়া আসিবে, তখন থোলাখানি উনাঁন হইতে নামা- 
ইবে। অনস্তর অল্প পরিমাণ খাড় গুড় খোলার গায়ে দিয়া বীজ মারিতে 
থাকিবে । বীজ মারা হইলে মুড়কিতে থে ঢালিয়া দিয়া মুড়কি মাখিয়া 
লইবে। এই খুড়কি প্রথমে আটা! আটা হয় পরে রস মরিয়া! আমিলে বেশ 
খড়খড়ে হইবে । 





খাঁগড়াই মুড়কি। 


বহরমপুরের অন্তর্দত খাগড়। নামক স্থানে এই মুড়কি প্রস্তুত হইয়া থাকে 
বলিয়। ইহার নাম খাগড়াই মুড়কি হইয়াছে। এই মুড়কি অতি স্থথাদ্য 
এজন্য ইহার অত্যন্ত আদর দেখিতে পাওয়া যাঁয়। যে নিয়মে এই মুড়কী 
প্রস্তুত করিতে হয় তাহ! লিখিত হইতেছে । 
উপকরণ ও পরিমাণ 
থৈ ৭ 8 ৬. এক ছটাঁক। 
চিনির রস (ছুইতার বন্দ) *** *** এক সের। 





| 
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গব্যত্বত ই ও *৮ আধ সের। 
জায়ফলের (গুড়া) ** রর *»১ একটা। 
ছোট এলাচ (গুঁড়া) ... রা ১ ষোলট!। 
জৈত্রীর গুড়া ** রঃ ৮... এক আনা । 
দারুচিনির গুড়া রঃ ৫ ৮ এক আন।। 


খৈয়ের চাপ! প্রস্তত সন্বন্ধে যেরূপ রঃ ব্যবহার হইয়া থাকে, খাগড়াই 
মুড়কির জন্যও সেইরূপ থৈ ব্যবহৃত হয়। 

প্রথমে একখানি কড়াতে সমুদায় ঘ্বৃত অল্প গরম করিয়া অন্য পাত্রে 
ঢালিয়! রাখিতে হইবে। পরে সে কড়াখানি আবার উনানে চড়াইয়! 
তাহাতে খৈগুলি ঢালিয়। দিয়া আস্তে আস্তে নাড়িতে হইবে। অল্প 
গরম হইলে পূর্বরক্ষিত গরম ঘৃত ক্রমে ক্রমে খৈয়েতে খাওয়াইতে 
হইবে। সমুদায় দ্বত খাওয়ান হইলে কড়াখানি উনান হইতে নামাইয় 
রাখিবে। 

এখন চিনির রস কড়া অথব! মাটির খোলাতে করিয়। জালে চড়াইতে 
হইবে এবং উহা ফুটিয়া। উঠিলে কড়াখানি নামাইতে হইবে । পরে এ 
পাত্রের গায়ে একটু রস লইয়া খু্তি দ্বার! বীজ মারার ধরণে অল্প নাড়িতে 
হইবে। এই সময় একটু সতর্ক হইতে হইবে অর্থাৎ অধিক পরিমাণে 
বীজ মারিলে চিনির রস জমিয়া উঠিবে। সুতরাং অল্প পরিমাণে বীজ মারা 
হইলে পূর্বরক্ষিত খৈগুলি উহাতে ঢালিয় দিয়। অনবরত নাড়িতে হইবে। 
নাড়িবার সময় পুর্ব রক্ষিত অন্যান্য উপকরণগুলি উহাতে ঢালিয়! দিতে 
হইবে। নাড়িতে নাঁড়িতে দেখা যাইবে সমুদায় রস খৈয়ে টানিয়া লইয়াছে 
এবং উহা রসে ফুলিয়া উঠিয়াছে। এইরপে খৈয়ে সমুদায় রস ঢালিয়া লইলে 
মুড়কি প্রস্তুত হইল'। অনন্তর উহা ঝর্ঝরে হইলে পাত্রাস্তরে অথবা এ 
পাত্রে রাখিবে, আর নাড়িবার প্রয়োজন হইবে না। পরে উহ! ঠাণ্ডা 
হইলে খাদ্যের উপযোগী হইল। 

পূর্বে খাগড়াতে এই মুড়কি অতি যোগ্যতার সহিত গ্রস্ত হইত। 
উৎকুষ্ট থাগড়াই মুড়কি টাকায় এক সের করিয় বিক্রয় হইয়! থাকে 
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হিন্দুজাতির খাদ্যের মধ্যে খাগড়াই মুণ়্কি একটী আদরের জিনিস। উহার 
প্রস্তুত নিয়মও কিছু কঠিন নহে । মনে করিলে প্রত্যেক গৃহস্থই উহ প্রস্তত 
করিয়। রসনাঁর তৃপ্তি সাধন করিতে পারেন। 


অরোরা রা 


কীচা কলার লাঁড়,। 
ফাচা কলা যে কেবলমাত্র ব্যঞ্জনে ব্যবহার হইয়া থাকে এরূপ নছে, 
উদ্ধা দ্বারা অতি উপাদেয় মিষ্ট দ্রব্য প্রস্তুত হইয়া থাকে। এই লাড়, প্রস্তুত 
নিয়ম অতি সহজ । এমন কি মনে করিলে প্রত্যেক ব্যক্তিই উহা! প্রস্তত 
করিতে পারিবেন। 
উপকরণ ও পরিমাণ । 
কাচা কলা (ত্বক রছিত) ... ১, এক সের। 
ঘুত ৫ »০ এক পোয়া। 
ছোট এলাচ চূর্ণ রি রঃ * আধ তোলা। 
চিনির রম বা রঃ ১. আধ সের। 
প্রথমে কলাগুলি বাঁধাইয়! খোসা ছাঁড়াইতে হইবে। পরে তাহা 
পাঁতলা পাঁতলা ধরণে চাঁক] চাঁকা করিয়া কুটিয়া জলে ফেলিয়।৷ রাখিতে 
হইবে। অনন্তর জল হইতে কলাগুলি তুলিয়া ঘ্বতে ভাজিতে হইবে। 
ভাজার অবস্থায় লালবর্ণ হইলে তাহা জাল হইতে নামাইবে এবং চূর্ণ 
করিয়া লইবে। ৃ 
এদিকে রম জালে চড়াইয়! ফুটাইয়া লইবে। পরে তাহাতে কলা চূর্ণ 
টালিয়া দিয় উত্তমন্ূপ নাড়িয়া চাড়িয়। নামাইবে। অনন্তর উহার সাহত 
এলাচের গুড়া মিশাইয়া লাড়, গ্রস্ত করিয়া লইলেই কাচা কলার লাঁড়, 
গ্রস্তত হইল। 





কস পওঞজট্ানউ 


কুমড়ার বরফি । 


কুমড়ার বরফি কেবল যে সুখাদ্যের জন্ত ব্যবহৃত হয় এরূপ নহেঃ উহ! 
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আহার করিলে নানা প্রকার উষধের ন্যাপ উপকার হইয়া থাকে। নিম্ন- 
লিখিত উপকরণ লইয়৷ উহ। গ্রস্ত করিতে হয়। 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


কুমড়া (ত্বক ও বীজ রহিত) ৪ ১, এক সের। 

স্বৃত রর *** *৯* এক পোয়া । 
চুণের জল রি না ৮২ ছুই তোলা। 
ছোট এলাচ চূর্ণ **, ১৮৭ আধ তোল|। 
দারুচিনি চূর্ণ ্ রি ১৮. চারি আনা। 
জায়ফল চূর্ণ রঃ ,**. চারি আনা। 
ক্ষীর রর *** ১১... এক পোয়া। 
চিনির রস রী তত ** দেড় সের। 


কুমড়ার খোদা ও বীজ ফেলিয়া দিয়া উহা কুরিয়া লইবে। এখন 
উহাতে চুণের জল মাথিবে। পরে এক মের জল দিয়া জালে চড়াইবে। 
ছুইবার উথলাইবার পর উহা! আল হইতে নামাইয়া পরিদ্বৃত জলে উহা! ছুই 
তিনবার উত্তমরূপে ধৌত করিবে এবং তাহ হইলে জল বাহির করিয়া 
ফেলিবার জন্ত কাপড়ে করিয়া নিংডাইর। রাখিবে। 

এখন সমুদার স্বৃত জালে চড়াইয়। পাকাইয়া লইবে । পরে তাহাতে 
পর্ব্ব রক্ষিত কুমড়া ঢাঁলিয়া দিয়া নাড়িতে থাকিবে ভাজা ভাঁজ! হইলে 
এলাঁচ, দারুচিনি এবং ক্ষীর উহাতে ঢালিয়! দিয়া নাড়িতে থাকিবে। 
সমুদায় বেশ দিশিয়া গেলে চিনির রস দিয়। নাড়! চাড়ার পর উহ! আটা 
আট হইলে নামাইয়। কোন পাত্রে ঢালিয়। দিবে। কিন হইলে কাটিয়া 
লইলেই কুমড়ার বরফি প্রস্তত হইল। 


গুল্ফা শাকের রায়তা। 


রাঁয়ত! যে একটা উৎকৃষ্ট চাট্নী বোধ হয় সে পরিচয় কাছাকেও দিতে 
হয় না। নান! গ্রকার দ্রব্য দ্বার যে রাঁয়ত। প্রস্তত হইতে পারে, তাহাও 


রোযার রানারাকারারি রিয়ার 
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অনেকে অবগত মাঁছেন। এ্রস্থলে কেবলমাত্র শুল্ফা শাকের রাঁয়তা 
পাকের নিয়ম লিখিত হইল । 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


প্ল্ফা ন্‌ ***. এক সের। 
ঘুত রে *** *** এক পোয়া। 
ছোলার বেসম ১*, রে *** চারি তোল]। 
ময়দা রঃ হি *** ছয় তোলা। 
দরধি রঃ ১০৮ ছুই সের। 
দারুচিনি নী রা ১ ছুই মাসা। 
এলাইচ "২, রঃ ১... ছুই মালা। 
লবঙ্গ . রর ১৮... ছুই মাসা। 
মরিচ তত. *** সাড়ে চারি মাসা। 
আদা র্‌ রর ২১. দুই তোল!। 
লবণ টা ্ ১১... ছুই তোলা । 


প্রথমে দধি কাঁপড়ে ছাকিয়! কোন পাত্রে রাখ। এদিকে শাকগুলি 
বেশ করিয়া ভাদ। জলে ধুইয়া লও। এখন এই ধোঁত শাক জলে সিদ্ধ কর। 
সিদ্ধ হইলে উনান হইতে নামাও এবং জল ছাকিয়। ফেলিয়া দেও। জল 
ফেলিয়া শাকগুলি চট্কাড। চটকাইয়া তাহাতে এক ছটাক দই এবং 
সমুদায় বেসম, ময়দা, আদার রস ও লবণ ও অদ্রেক গন্ধদ্রব্য মিশাইয়া 
দলিতেথাক। অনন্তর তন্বারা ছোট ছোট লেচি করিয়া এক একথানি 
ফুল কূটী প্রস্তুত কর। রুটাগুলি বাষ্প যগ্থরে সিদ্ধ কর। শক্ত হইলে ছুরী 
দ্বারা খণ্ড খণ্ড করিয়া কাটিয়া ঘ্বৃতে ভাজিয়া লও। এখন এই ভর্জিত 
শুল্ফ। পূর্ব রক্ষিত দধিতে ডূবাইয়া রাখ। এই প্রস্ত ভ্রবাকে শুল্ফার 
রামতা কতিষ্া গাঁকে। অনেকে এরূপও করিয়া থাকেন অর্থাৎ শুল্ফা 
শাঁকে অর্ধেক মসল] মাখিয়া মপরাদ্ধ গুড়া করিয়া দধির সহিত মিশ্রিত 
করিয়। লয়েন। কেহ কেহ এরূপ না মিশাইয়া একেবারে শাকের 
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মহিত মিশ্রিত করেন। এখন ভোক্কাগণ উভয়বিধ নিরমের মধ্যে রুচি 
1 অনুসারে উহ। প্রস্তুত করিতে পারেন । 


কীঁচা আঁবের সহিত দই পট্লি। 

এই দই পটলি অতি মুখ প্রিয়। উহার পাকের নিয়ম অতি সহজ। 
প্রথমে পটলগুলির খোসা ছাড়াই তাহার ছুই মুখ এরপ চিরিবে যেন 
| পটল ছুইভাগে বিভক্ত না হর। এই সমর গোলমালু ডূমা ডুমা করিয়া 
কুটিয়া রাখিবে আর আমের খোসা ছাড়াইয়া ছোট হইলে দুই চাকা ও 
ঘড় হইলে তিন চারিটী ফাল ফালি করিয়া কুটিয়া লইবে। আমের কচি 
অবস্থায় উত্তম পটলি হইয়া থাকে। 

তরকারী কুটা হইলে আম ব্যতীত আর আর গুলি ঘ্বতে সাতলাইয়া 
রাখিবে। 

এখন একটা পাক পাত্র ঘ্বত সমেত জালে চড়াইয়া তাহাতে লঙ্কা ও 
পাচ ফোড়ন সম্বর। দির দধি, লবণ, হরিদ্রা বাটা, জীবামরিচ বাটা, অথবা 
ভাজা ধনের গুঁড়া উহাতে ঢালিয়া৷ দিবে। কুটিয়া উঠিলে পূর্ব রক্ষিত 
পটল ও আলু এবং আম ছাড়িয়া দিবে। জালে ঘন হইয়া আদিলে তাহাতে 
ছোট এলাচ, দারুচিনি বাটা দিয়া একবার নাড়িয়! চাড়িয়। নামাইয়া 
লইবে। 


পবা রাজি * সি পাপী 


ইক্ষু দিক । 
. সির্কা বা ভিনিগার অনেক প্রকার খাদ্যে বাবহার হইয়া! থাকে। 
তৈলের গ্থায় মির্কার মধ্যে নানা প্রকার ফল গ্রভ্ৃতি থাদা দ্রব্য ডুবাইয়া 
রাখিলে তাহা না পচিয়৷ অবিকৃত থাকে । এজন্ত পিক] গ্রস্ত করিবার 
নিয়ম প্রত্যেক গৃহস্থের জানা আবধ্যক। এতত্িন্ন সির্কা দ্বারা নানা প্রকার 
ওষধের কাঁধ্য হইয়া থাকে। যে নিয়মে সির্কা প্রস্তুত করিতে হয়) তাহা 





1 লিখিত হইতেছে। 





পপ পাল 


৩য় থণ্ড।] পাক-প্রণালী। ৫৪৭ 


শশী ০ 





ইচ্ছা মত ইক্ষু রস লইয়া জালে চড়াইবে। জ্বালে উহা ফুটিয়া৷ উথলিয়। 
উঠিলে, তাহ! নামাইবে এবং বস্ত্রে থাকিয়া মৃত্তিকা অথবা কাচের পাত্রে 
পূর্ণ করিবে । এই পাত্রের মুখ বন্ধ করিয়া! দশ পনের দিন পর্য্যপ্ত রৌদ্র 
ও শিশির পায় এরপ স্থানে রাখিবে। 

এই রস এরূপ অবস্থায় থাকিলে দেখা যাইবে তাহার উপর একখানি 
সর পড়িয়াছে, তখন পাত্রের মুখ খুলিয়া সরখানি তুলিয়া! ফেলিয়া রস 
পুনর্ধার কাপড়ে ছাকিয়া পূর্ববৎ অবস্তায় রাখিবে এবং আবার সর 
পড়িলে এরূপ করিবে। এইরূপ যত দিন সর পড়িবে পূর্বৎ করিবে । 
যখন দেখা যাইবে আর সর পড়িতেছে না, তখন পুনক্মার ছাঁকিয়' বোতলে 
পূর্ণ করতঃ দুখ অআটিয়া রাখিলেই সির্কা প্রস্তুত হইল । 

দির্কা অনেক দিন পর্য্যন্ত ব্যবহার-যোগ্য থাকে। 


আঙ্গুর ও জামের নির্কা। 


জাম অথবা আম্মুর এক সের, এক ছটাক লবণ মাখাইয় দুই এক দিন 
কোন পাত্রে রাখিবে। পরে উহ চট কাইয়৷ রস বাহির করিবে। অনস্তর 
তাহ! কাপড়ে ছাকিয়া কোন পাত্রে পুরিয়া রাখিবে। এই পাত্রের মুখ বন্ধ 
করিয়া রাখা যে আবশ্যক তাহা বোধ হয় সকলেই বুঝিতে পারিয়াছেন। 
এখন পান্রটী রৌদ্রে এবং শিশিরে রাখিবে এবং রসের উপর সর পড়িলে 
তাহা তুলিয়া ফেলিবে। সর ফেলিয়। দিয়া পুনর্বার এরূপ অবস্থায় 
রাঁখিবে এবং সর পড়িলে তুলিয়া ফেলিবে। যখন দেখা যাইবে আর 
সর পড়িতেছে না, তখন তাহা আর রৌদ্র ও শিশিরে রাখিবার প্রয়োজন 
হইবে না। উহা খাদ্যে ব্যবহার করিবে । 


বরা রর সান রজার 


ইক্ষুর মোরব্া । 


উপকরণ ও পরিমাণ। 
ইক্ষুখণ্ড রা রি রত এক সের। 


০ ৭ পাসপপপীপসিপপি শছিত শি পপ িটিপিল ১০ ০ পপাপীীটিশি শিশির তিিশিশিপিপীপিপিশিশিীত ও পি পাশপাশি পি তাপসপাপ পিতা শপ 


(৪৮ পাক-প্রণালী। [১১শ মংখ্যা। : 





০ 





ছোট এলাচ চুর্ণ *.. ১... আধ তোলা। 


সোহাগা চুর রর ৮৪৪ টা চারি আনা । 
ফটকিরি ৭ রর রঃ চারি আনা । 


প্রথমে আক ছাড়াইয়৷ গাইট বাদে চারি হইতে ছয় আঙুল পরিমাণে 
খণ্ড থও করিয়া লও। এখন পাঁচ মের জলে সোহাগ! চূর্ণ গুলিয়া সেই 
জলে একরাত্র ইক্ষুদণ্ডগুলি ভিজাইয়া বাখিবে। কেহ কেহ এই জলে 
পাপড় ক্ষারও দিয়া থাকেন। পরদিন জল হইতে হৃক্ষুদগ্ডগুলি তুলির। 
গাত্রান্তরে রাখিবে এবং তিন চারি বার পরিষ্কার জলে উত্তমরূপ 
ধুইয়৷ লইবে। 

এখন একখানি পিতলের পাক-পাত্রে করিয়া পাচ সের জল জালে 
তুলিয়া দিবে এবং সেই জলে ইক্ষুদণ্গ্রলি পাক করিতে থাকিবে। কেহ 
কেহ আবার এই সময় ফট.কিরি ও গোরকমুগ্ডির পাতা। এবং রূপার তবক 
পেষণ করতঃ এক সঙ্গে মিশ্রিত করিয়! ছাঁকিয়া লয়েন এবং তাহা! জ্বালস্থিত 
পাত্রে ঢালিয়। দিয়। থাকেন। সে যাহা হউক, জ্বালে বখন জল মরিয়া এক 
সেরমাত্র অবশিষ্ট থাকিবে, তখন তাহা জ্বাল হইতে নামাইয়৷ পরিষ্কার 
জলে পুনর্বার তিন চারি বার উত্তমরূপে ধুইরা লইবে। 

এ দিকে চিনির একতার বন্দ রন জালে চড়াইয়৷ অন্ঠান্ত মোরব্বা 
পাকের শ্তায় পাক করিবে। পাক হইতে নামাইয়। তাহাতে ছোট এলাচ 
চূর্ণ ও গোলাপ জল মিশ্রিত করিয়! একটী কাচপাত্র মধ্যে সাত দিন পর্য্যন্ত 
রাখিয়! দিবে । পরে আহার করিয়া দেখিবে উহার মশশ নষ্ট হইয়| উপা- 
দেয় মোরব্বৰা গ্রস্তত হইয়াছে। 

্‌ থোড়ের মোরব্বা। 

সকল কলার থোড় যে, সুখাদ্য নহে তাহা ইতিপূর্বে বল! হইয়াছে। 
যে সকল কদলীর থোড় ব্যঞ্জনের পক্ষে প্রশস্ত, সেই সকল থোড় দ্বারা 
মোরব্বা পাক করিতে হয়। থোড়ের মোরব্বাতে নিম্বলিখিত উপকরণগুলি 
ব্যবহার হইয়। থাকে। 


পা পাপা ্ ... পপি পপা পা 
কপি শা পিশিশিপিশপিপপপীপিপশীপাপিশাাপশিপিশাপাশপাপিপীপপিপীপিটি 


বি পাক-প্রণালী । ৫৪৯ 


সপ সপোন পাশপাশি পদ 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


গর্ভ থোড় ৮ রি **, এক সের। 
দধি ৪ 8 রঃ এক পোয়া । 
পাতি কিন্বা কাগজ লেবুর রস ., রঃ এক পোয়া । 
চিনি ৪ ৬.৯ লিশেবে ৪88 এক সের | 
ঘত রা 5৮ আধ পোয়া। 
ছোট এলাচ নি ৮৬৯ রর চারি আন । 
লবঙ্গ রর "তা ১৯, দ্ুই আন।। 
দারুচিনি নর হি রঃ দুই আনা। 
জাফর।ণ ৫ না নি এক আনা । 
মার্চ না টম ন্ড চার আন।। 
লবণ »০* চারি তোল।। 


খ 


প্রথমে খোড় মোটা মোটা চাকা টাকা করিয়া কাটিয়া লইবে। পরে 
তাহাতে লবণ মাথাইয়া এক দণ্ড রাখিবে। অনন্তর কাপড়ে চাপিয়া 
থোড়ের জল গালিয়া নিংড়াইয়া৷ লইবে। এখন এক ছটাক ঘ্বতে উহা, স্বরা 
দিয়া দইও কিয়ৎ পরিমাণ জলে সিদ্ধ করিবে। দিদ্ধ হইলে, ঝাৰর 
করিয়! তুলিরা উত্তমরূপ জল ঝাড়িয়া পাত্রান্তরে রাখিবে। 

এ দিকে চিনি ও লেবুর রসে পানক প্রস্তুত করিবে এবং অবশিষ্ট 
দুতে তাহা সম্থরা দিয়। জাল দিতে থাকিবে । রস দেড় তার বনদের হইলে 
তাহাতে পূর্বরক্ষিত থোড়গুলি ঢালিয়া দিবে। একবার ফুটিয়া আসিলে 
মরিচ চূর্ণ দিয়। নাড়িয়া দিবে। অনন্তর নামাইবার ময় জাফরাণ ও গন্ধ 


দ্রব্য চূর্ণ দিয় নামাইয়া লইবে। 





শুপারির মোরব্বা । 


কাঁচা সুপারি বারা মোরববা প্রস্তত হইয়া থাকে। যে নিয়মে সুপারির 
মোরব্ৰ। প্রস্তৃত করিতে হয় নিযে লিখিত হইতেছে। 





৫৫৩ পাক-প্রণালী। ১১শ সংখ্যা। 


উপকরণ ও পরিমাঁণ। 


স্পারি দা রর ৮, এক সের। 

পাথুরে চুণ রঃ টা ০০, পাচ তোলা । 
সোহাগ চূর্ণ *, রঃ পু এক তোল! । 
ছোট এলাচ চুর্ণ *** *** *** আধ তোলা । 
গোলাপ জল নর এক তোলা । 


কাঁচা স্পারির খোস। হা চা করিবে। এদিকে পাচ সের 
জলে সোহাগ চূর্ণ ও চুণ অর্ধেক গুলিয়া তন্মধ্যে স্থপারিগুলি ডুবাইয়া 
রাখিবে। চবিবশ ঘণ্টা পর্য্যন্ত এই অবস্থায় রাখিতে হইবে। নিয়মিত সময় 
পূর্ণ হইলে জল হইতে তাহা তুলিয়। লইরে। 

অতঃপর সাত সের জলে অবশিষ্ট চুণ মিশাইয়া তাহাতে স্থপারিগুলি 
নিক্ষেপ করিয়া মুদ্রুজালে বসাইবে এবং ভিন প্রহর পর্য্যন্ত এরূপ অবস্থায় 
রাখিবে। অনন্তর জাল হইতে নামাইয়া স্থপারিগুলি অন্য পাত্রে তুলিয়! 
পরিষ্কার জলে উত্তমরূপ ধুইয়া লইবে। 

এখন চিনির এক তার বন্দ রস জালে চড়াইবে এবং তাহাতে ধৌত 
সুপারি ঢালিয়া দিয়! পাক করিবে । পাঁক কর! হইলে তাহা জাল হইতে 
নামাইয়া ছোট এলাচ চূর্ণ ও গোলাপ জল তাহাতে মিশাইয়া কোন পাত্রে 
পুরিয় পাত্রটার মুখ ঢাকিয়। রাখিবে। এই মোরব্বা অনেক দিন পর্য্স্ত 
ব্যবহারযোগ্য থাকে। 


গগণর্পাঠিয়া । 
উত্তর-পশ্চিম প্রদেশে এই খাদ্য ব্যবহৃত হইয়া থাকে । গগণপাঠিয়ার 
প্রস্তুত নিয়ম অতি সহজ । 
উপকাঁরণ ও পরিমাণ 


বুটের বেসম রঃ রঃ ১. এক সের। 
সরিষার তৈল *ত রঃ ০ এক পোয়া। 


৩য় খণ্ড । পাক-প্রণালী | ৫৫১ 


গোলমরিচ চূর্ণ £ঃ রর *** ছুই তোলা। 
লাজীর চূর্ণ সং রঃ ১৮. ছুই তোলা । 
ধনিয়া চূর্ণ ৪ ." ১ ছুই তোলা। 
লবণ : | এক তোলা । 


তৈল বাতীত সমুদায় উপকরণগুলি এক লঙ্গে মিশাইয়! লও। পরে জল 
; মিশাইয়া কঠিন করিয়া মাথ এবং পিটিয়। নরম কর। 

এই সময় তৈল কড়াতে করিয়! জালে চড়াও । পুর্ব্বে যে বেম মাখিয়! 
রাখ! হইয়াছে, এখন তাহা মাঙুলের তিন পাপ পরিমাণে লম্বা ও মোট! 
করিয়া কাটিয়া এ তৈশে ভাজিয়া লও। ভোক্তাগণ ইচ্ছা! করিলে দ্বৃতে 
তাজিয়া লইতে পারেন। এই ভঙ্জিন্ত পদার্থকে গগণ-গাঁঠিয়া কছে। 
বদি উহার মিষ্ট আন্বাদ করিতে ইচ্ছ' হয়, তবে গজা গ্রভৃতি মিষ্ট দ্রব্যের 

ন্যায় চিনির রসে ফেলাইয়া পাক করিয়া লইতে পারা যায়। 


ঠোড় বা ঠেড়। 


হিন্দুজাতির খাদ্যের মধ্যে ঠোড় একটা পবিত্র খাদ্য। নিম লিখিত 
উপকরণগুলি লয়! উহ! প্রস্তুত করিতে হয়। 


উপকরণ ও পরিমাণ। 


সুজি ০ ৮ ৮-৯ এক দের 
ঘ্বত রি ৭, ১৮ আধ সের। 
(তিল. ।খোসা ছাঁড়ান) ... ্ ১ এক তোল।। 
চিনির রস রঃ *** আবপ্তক মত। 


স্থুজিতে ময়ান দিয় রুটার ময়দা মাথার স্তায় খুব দলিয়া মাথিবে। 
সুজি কিছুক্ষণ জলে ভিজাইয়া৷ রাখিলে ভাল হয়। অর্থাৎ তদ্বারা! রুট 
প্রভৃতি গ্রস্ত করিলে সেই কুটা খুব ফুলিয়া উঠে এবং অত্যন্ত নরম হয়। 
এখন এই নিতে ছুই আঙুল পুরু আটখানি রুট প্রস্তুত করিবে। পরে 
পূর্ব রক্ষিত তিল রুটার উভয় পার্খে ছড়াইয়! দিরা হস্ত দ্বারা চাপিয়৷ দিবে। 








পিপি ২৮০০ ০ পিস পাপ. 


৫৫ই | পাক-প্রণালী। [১৯শ সংখা । 


পেপিপপটপপীপশিপাীপাশ্পি িশিলাপিশাশীপাশ্টািিদিপািপীপিপাতাশিশাপিশপীি 





এখন দ্বত জালে চডাইয়া ভাহাতে উহা তাজিয়া লইবে। ভাজা ছইলে 
চিনির রস মধ্যে ডুবাইয়া রাখিবে। অনন্তর তাঁচা তুলিয়। লইলেই ঠোড় 
পাক হইল। 
মদনামৃতী | 
মদনামুতী প্রস্তুত করিতে নিম্ন লিখিত উপকরণগুলি ব্যবহৃত হইয়া 
থাকে । 


উপকরণ ও পরিমাণ 


* মুগের দাইল (ভিজা) -. ১৮. এক দের। 
ঘ্বৃত ্ঃ মা '** এক মের। 
দ্‌ধি সু 8 ১... এক পোয়া। 
চিনি র্‌ ৮ এক সের। 


কাচা মগের দাউল জলে ভিজ্লাইয়া অধিক জলে বার বার ধুইয়া তাভার 
খোনা তুলিবে। পরে তাহা শিলে উত্তমরূপে অর্থাৎ খিচ-শৃন্ভভাবে 
বাটিয়া লইবে। এখন এই দাইলবাটাতে দধি মিশাইয়া দুই তিন দণ্ড 
পর্য্যন্ত খুব ফেটাইবে। দাইলে দি মিশাইলে মধুর গ্ায় উহার আকার 
হইবে। দাইল ফেটান হইয়াছে কিনা তাহা পরীক্ষা করিতে ঈচ্ছ৷ হইলে এ 
ফেটান গোলার ছুই এক বিপ্দু জলে ফেলিবে যদি উদ্ধা ডূবিয়া যায়, তবে 
আরও ফেটাইতে হইবে এবং ভাসিয়া উঠিলে ফেটান শেষ হইয়াছে 
জানিতে হবে| 

এখন অল্প ছিদ্রধুক্ত একথানি পরিষ্কুত নেকড়ায় এই গোল! লইয়া 
জিলাপির আকারে ভাবিয়া এক তার বন্ধ চিনির রসে ডুবাইবে। রস 
প্রবেশ করিলে তাহ! রম হইতে তুলিয়া লইলে মদনামৃতী প্রস্তুত হইল। 
মদনামুতী ভাজিবাঁর সময় মুদুতাপে ভাজিতে হয়। আর দাইল ভালরূপ 


৯৮ সাকা শাপলা শী পাপা পাশা পপ পার 


* মুগের দাইলের পরিবর্তে মাধকলাইয়ের দাইলও হুইতে পারে 
কিন্ত তাহাতে দরধি ব্যবহার হইবে না। 


ওয় খণ্ড । ] পাক-প্রণালী। ৫৫৩ 


সত 


ফেটান না|! হইলে উহ্বার মধ্যে রস প্রবেশ করিতে পারে না এবং সুন্দর- 
রূপ ফুলেও না। 


বসলাম 


টিকরশাহী। 


টিকরশীহী এক গ্রাকার শুখাদ্য মিষ্ট দ্রব্য। যদিও উহা প্রস্তত করিতে 
কচুরীর ন্যার কতক সাদৃণ্ত আছে কিন্ত কচুরী অপেক্ষা টিকরশাহী বেশ 
স্থথাদ্য। যে নিয়মে উহ! পাক করিতে হয় তাহ। পাঠ কর। 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


ময়দা রা ১, ১.৮. তিন পোয়া। 
পোস্তবীজের মা ... ১ এক পোয়।। 
ঘবৃত ৪ ”** ১ আধ সের। 
চিনি রা র্‌ ১. এক সের । 
রিচ রর ৮, ১১১... এক তোল! । 
দারুচিনি র্ ্ .... ছুই আন। 
হুগ্ধ এক পোয়া । 


প্রথমে ময়দার আধ পোয়া দ্বত ময়ান দিয়া বেশ করিয়। মাখিয়। লও। 
পরে গরম দুধ দিয়া তাহা দ্লিতে থাক। দুধে কম হইলে জল দিয়! 
ঠাসিতে থাক। পরে তাহাতে আধ ছটাক পরিমাণ এক একটা লেচি 
পাকাও। এখন এই লেচিতে কচুরি তৈয়ার করার ্তায় ঠুলি কর। 

এদিকে পোস্তবীজের আটা, দারুচিনি চূর্ণ এবং মরিচ চুর্ণ মিশাইয়া পুর 
দিয় ঠুলির মুখ বন্ধ কর। এখন তাহা কচুরি ভাজার স্থ্যায় ঘ্বতে ভাজিয়া 
এক তার বন্দ চিনির রসে ডূবাইয়া লও । 

এস্থলে একটা বিষয় মনে রাখা আবশ্তক, অর্থাৎ ভোক্তাগণ যদি টিকর- 
শাহীর ভিতর পূর্বোক্ত পুর ন! দিয়া অন্য কোন স্থথাদ্য দ্রব্যের পুর দিতে 
ইচ্ছা! করেন, তবে তাহাও দিতে পারেন। আমর পরীক্ষা করিয়! দেখিয়াছি 
ক্ষীর, বাদাম, পেস্তা বাটায় অল্প পরিমাণ গোলাপী আতর ও ছোট এলাচের 


| ৫৫৪ পাক-প্রণালী। [ ১১শ সংখ্য।। 


| আস্ত দানা এবং কিস্মিস্‌ এক সঙ্গে মিশাইয়! তদ্বার পুর দিয়া টিকর- 
শাহী প্রস্তুত করিলে তাহ! অতি উপাদেয় মিষ্ট দ্রব্য হইয়| থাকে। 


মদনদীপক। 


মদনদীপক অতি উপাদেয় মিষ্ট দ্রব্য। এরপ স্বখাদা দ্রব্যের পাক 
(দেশ মধো অতি আদর পাঁওয়' উচিত। মদনদীপক পাকের নিয়ম 
পাঠ কর। 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


সুজি রি ... আঁধ সের। 
গ্বুত ১ .*" ১... আবশ্তক মত। 
মিছ্‌রি রা ** ১... তিন ছটাক। 
জাফরাণ র্‌ ট ই এক আঁনা। 
বাদাম বাট। রা নগর ... চারি আনা। 
পেস্তা বাটা টস রি ১০১. তিন আনা। 
পীর . 2, রর ... তিন ছটাক। 
ছোট এলাচ চূর্ণ রঃ ১... আধ তোল!। 


গ্রথমে স্থজিতে তিন ছটাক দ্বতের ময়ান দেও। পরে তাহ জল 
দিয়। কঠিন করিয়া মাখ। এখন তাহা পিটিয়া নরম কর। আবার কিছু 
জল দিয় মাঁথিয়া লও। মাথ! হইলে তন্বারা এক একটা লাঁড়, অথব| 
কচুরির মত প্রস্তুত কর এবং প্রত্যেক লাড়র এক একটা ঠুলি তৈয়ার 
করিয়া! রাখ। | 

এখন মিছ্রি, জাফরাঁণ, ছোট এলাচ এবং ক্ষীর এক সঙ্গে মিশাইয়! লও । 
পূর্বে যে ঠুলি গ্রস্ত করিয়! রাখা হইয়াছে, এখন তাহার মধ্যে এই ক্ষীর 
; পুর দিয়া মুখ বন্ধ করিয়া দ্েও। অনস্তর তাহা মুছু উত্তাপে বাদামী রঙে 
তাঁব্দিয়! লও। 





ওয় খণ্ড ।] পাক-প্রণালী। ৫৫৫ 


পপি 


ভোক্তাগণের রুচি অনুসারে তাহা ভাজিবাঁর পর চিনির রসে ডুবাইয়া 
লইতে পারা বায়। 


আম ও জাম প্রভৃতির জেলি । 

আম, জাম, আনারস প্রভৃতি নানা প্রকার ফল দ্বারা জেলি প্রস্তুত হইয়] 
থাকে। অত্যন্ত পাকা কিন্বা কাচা ফলের দ্বারা জেলি প্রস্তত করিলে তাহা 
তত উপাদেয় হয় না। বাতি ফলই জেলির পক্ষে প্রশন্ত। ফলগুলি 
টুকরা টুকরা করিয়! কাটিয়া! লইবে। পরে একটা ছোট রকণ মাটার পাত্রে 
এরূপ নিয়মে জল দিবে যেন উহ্থা ডুবির যায়। পরে এ পাত্রের মুখ, এক- 
থানি ঢাকনি দ্বার! টাকিয়া চারি ধার ময়দা দ্বারা উত্তমরূপে আটিয়। দ্রিবে। 
এখন পাত্রটা বৌদ্রে শুকাইতে দিবে। 

অন্তর বড় রকম আর একটা মাটার পাত্রে জল দিয়া উক্ত মুখ বন্ধ 
পাত্রটী এই জল পূর্ণ বড় পাত্রের মধ্যে-স্থাপন কর। পরে তাহা জালে 
চড়াইয়। দেও। জ্বালে ফলগুল্ি স্পিষ্ব' ছইলে অর্থাৎ গলির গিয়াছে 
এরূপ বোধ হইলে তাহা! নদ এবং শাতল হইলে তাহ! কাপড়ে 
স্বাকিয়া রাখিবে। কত 

এদিকে চিনির চারি, তার বন্ধ রসের সাহত উহা মিশাইয়া পুনর্বার 
জ্বালে চড়াইবে। এই রস এরূপ পরিমাণে দিতে হইবে যেন অধিক মিষ্ট 
হইয়া ফলের আস্বাদ নষ্ট না করে। জালের সময় মধ্যে মধ্যে হাতা দ্বারা 
নাঁড়িতে থাকিবে । যখন দেখা ষাইবে রস ঘন হইয়| উঠিয়াছে তখন 
তাহাতে জাকরাণ, বাদাম, পেস্তা এবং সুগন্ধি মসল। ছাড়িয়া দ্রিবে। উত্তম- 
রূপ ঘন হইলে নামাইয়া লইবে। এই সময় মনে রাখা উচিত যে, মনল! 
বাটিয়া এবং বাদাম পেস্তা টুকরা টুকর! করিয়া! দিতে হয়। ফলের যৃষ যে 
পরিমাণ হইবে, চিনির রম তাহার দ্বিগুণের অধিক যেন ব্যবহার না হয়। 
অতঃপর এই জেলি পাত্রান্তরে তুলিয়৷ রাখিলে উত্তম স্ৃখাঁদ্য হইবে। পিন্নারা 
প্রভৃতি কোন স্থখাঁদ্য ফলের জেলি প্রস্তত করিতে হইলে লিখিত নিয়মে 
তৈয়ার করিতে হইবে। 


(৫৬ পাক-প্রণালী | [১১শ সংথা।। 


কপ ০০৩৮- পাপী 





পল পপ শিিপাপাশশীশী টিশিপীপপী পালিশ পপ পাশাপাশি 


আমের আচার । 
উপকরণ ও পরিমাণ । 
আম (অদ্ধবাতি) .*' রঃ ১... পাচ সের। 
লবণ ১? রি ১৮... সওয়! সের। 
লঙ্কা চুর্ণ ৪৪ নি *** আধ পোয়া। 
দাইল চূর্ণ **+ **, ১.১... এক ছটাক। 
সাজীর! চূর্ণ রঃ রঃ রঃ এক ছটাক। 
রাই অথবা সরিষা চূর্ণ... রঃ আধ পোয়া । 


প্রথমে আমগুলি ছুই খণ্ড করিয়! চিরিয়! বাট ফেলিয়া দিবে। পরে 
আমে লবণ মাখিয়া তিন চারি দিবস ছায়াতে রাখিবে। অনন্তর তিন চারি 
দিন পর্য্যন্ত রৌদ্রে দিবে এবং প্রত্যহ এক একবার করিয়া! নাড়িয়া চাড়িয়! 
দিবে। রৌদড্রে অর্দজেক জলীয় ভাগ মরিয়া আসিলে তাহাতে পুর্বোন্ত মসল। 
মাখিয়! পুনর্বধার ছুই তিন দিবস রৌদ্র দিয়া তুলিয়া কোন পাত্রে পুরিয়া মুখ 
বন্ধ করিয়া রাখিবে। এই আচার অনেক টিন পর্য্যন্ত ব্যবহার-যোগ্য থাকে । 


গং. 
কাঁগজি লেবুর আচার । 


লেবু একেই মুখ-রোঁচক। তদ্দার! আবাঁর আচার প্রস্তুত করিলে ভাহা 
যে, অতি উপাদেয় হইবে তাহাতে আর সন্দেহ কি? এই আচারে নিয়- 
লিখিত উপকরণগুলি লইয়া প্রস্তুত করিতে হয়। 


উপকরণ ও পরিমাণ। 


কাঁগজি লেবু রর 6 ০০ এক শত । 
তৈল রে রর ..*.. আড়াই সের। 
লেবুর রস * পর ১১. দেড় পোয়া। 
দধি ** 8৪ .. চারি সের। 


লবণ রি ঠা ... উপযুক্ত পরিমাঁণ। 


৩ ণ্ড।] পাক-প্রণালী। .৫£৭ 








প্রথমে লেবুণ্তলি ঝাম। দিয়া ঘষিয়া পরিষার করিয়া লও। পরে 
কিয়ৎ পরিমাণ লবণ ও লেবুর রস তাহাতে মাখিয়া রৌদ্রে দিবে। রৌড্রে 
এ রস শুষ্ক হইলে পুনর্ধার লবণ ও রস ফ্লাখিয়া রৌদ্রে দিবে। এইরূপে 
লেবুর গায়ে সমুদায় রস শুফ হইলে দধিতে লবণ গুলিয়! তাহাতে লেবুগুলি 
ডুবাইয়! গাত্রটীর মুখ বন্ধ করতঃ কুড়িদিন পর্য্যন্ত রৌদ্রে রাখিবে। যদি দই 
শুকাইয়| যার, তবে পুনর্ধার তাহাতে দই ঢালিয়া দিয়! পাত্রটার মূখ বন্ধ 
করতঃ রৌদ্রে রাখিবে এবং প্রতিদিন লেবুগুলি বেশ করিয়া উল্টাইয়। 
পাল্টাইয়া দিবে। দধি শুষ্ক হইলে পাত্র হইতে লেবু বাতির করিয়া তাহ! 
জলে উত্তমরূপ ধুইয়া চারি হইতে ছয় দণ্ড পর্য্যন্ত রৌড্রে রাখিয়া! জল 
শুকাইবে। অনন্তর তাহ! তৈলে ডুবাইয়া রাখিলেই কাগজি লেবুর আচার 
প্রস্তত হইল। 

যদি এই আচার মসলাঁদার করিতে ইচ্ছা! হয়, তবে লেবুর পরিমাপান্ু- 
সারে ধনে, মেথি, কাঁলজীরা এবং মৌরি ভাজিয়! চূর্ণ করতঃ তাহার সহিত 
লঙ্কা ও হরিদ্রা চূর্ণ মিশ্রিত করিয়া লেবুগুলির কিয়দংশ চিরিয়া একটা 
শলাকা দ্বারা এই মসল: চুর্ণ তাহার মধ্যে পূর্ণ করিয়! স্থৃতা দ্বারা বাধিবে। 
অন্তর এই মসলা পূর্ণ লেবুগুলি তৈলে ডুবাইয়া রাখিবে। 

আর তৈল না দিয়! শুফ অবস্থায় রাখিতে ইচ্ছা! হইলে দূধি হইতে তুলিরা 
চারি পাচ দিন পধ্যন্ত রৌদ্রে শুষ্ক করিবে। পরে কিছু তৈল হাতে 
করিয়া লেবুতে মাঁখাইয়া যাহাতে তৈল ছিল, এমন কোন পাত্রে লেবুগুলি 
পুরিয়া! রাখিবে। 

যদি নিমৃকি করিতে ইচ্ছা হয়, তবে লেবুগুলি দধি হইতে তুলিয়া কিছু 
লবণ ও লেবুর রস তাহাতে মাখাইয়৷ সাঁত আট দিন পর্য্যস্ত রৌত্রে রাখিবে 
বেশ গুকাইলে কোন পাত্রে লবণ ছড়াইয়া তাহার উপর উহ! রাখিবে। 

এই আচার অনেক দিন পর্য্যন্ত খাদ্যে ব্যবহার করিতে পার] যায়। 
উহাতে মসলা যত মজিতে থাকে, উহাও তত মুখ-রোচক হইয়া উঠে। অরুচি 
হইলে এই আচারে মুখের বিকৃতি নষ্ট করিয়া থাকে। রোগীকে পর্য্যন্ত 
অন্প পরিমাণে আহারে ব্যবস্থা করিতে পার যায়। 


6৫৮ পাক-প্রণালী | [১১শ সংখ্যা। 


লেবুজারা বা জারক লেবু। 


পাতি ও কাগজী প্রভৃতি লেবু দ্বারা লেবুজারা প্রস্তত করিতে হয়। 
লেবুজারা যেমন মুখ-প্রিয় আবার সেইন্ধপ জীর্ণ.কারক। এমন কি রোগীকে 
পর্য্যন্ত লেবুজার! আহারের ব্যবস্থা করিতে পারা যায়। লেবুজারার অস্ন 
তত তীব্র নহে। 

লেবুজার প্রস্তুত করা অতি সহজ । গ্রথমে লেবুগুলি পরিষফার করিয়। 
লইবে। পরে যে পরিমাণ লেবু তাহার সিকি পরিমাণ ওজনে লবণ সমুদায় 
লেবুতে মাথাঁইবে। মনে কর যদি একশত লেবুজারা প্রস্তুত করিতে হয়, 
তবে পঁচিশটী লেবু ওজন করিয়! সেই পরিমাণ লবণ লইবে। লেবুগুলিতে 
লবণ মাথাইয়া ছুই এক দিন রাখিবে। পরে আর কতকগুলি লেবুর রস 
বাহির করিয়া সেই রসে লবণমাখা লেবুগুলি তিজাইয়া রৌদ্রে রাখিবে। 
কিছু দিন এই অবস্থায় থাঁকিলে লেবুগুলি জরিয়া আসিবে। আস্ত 
লেবু দ্বারা যে লেবুজার! প্রস্তুত করিতে হয়, তাহা বোধ হয় সকলেই 
অবগত আছেন । 

লেবুজারা এক প্রকার গুঁষধ বলিলেও হয়। স্থৃতরাঁং প্রত্যেক গৃহস্থ 
গৃহে উহ৷ প্রস্তত করিয়া রাখা আবশ্তক | 


পাটি আলাাারি জানার 


আনুবোখরার দেল্খোস চাঁট্নি। 


আলুবোখর দ্বার! নানা প্রকাঁর চাট্নী প্রস্তত হইয়া থাকে। এ প্রস্তাবে 
কেবলমাত্র দেল্খোঁস চাট্নির বিষয় লিখিত হইল। 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


আলুবোথরা ্ রঃ এক সের। 
কাগজি লেখুর রস ডি এক সের। 
লবণ রি *** এক পোয়। 


গোলমরিচ চূর্ণ রঃ রা এক ছটাক। 


ওয় খণ্ড । পাঁক-প্রণালী । ৫৫৯ 


সাঁজীর1 ভাজা চূর্ণ ্ঃ *** এক ছটাক। 
কিস্মিস্‌ পু এক পোঁয়।। 
(বাদাম পেষিত) রী এক পোয়া । 
ছোট এলাচ চুর রঃ মু আধ ছটাঁক। 
পুদিন। বাটা ক ** আধ পোয়।। 
আদ! হু রি এক ছটাক। 
চিনি রঃ ... সমুদায় পরিমাণের অর্ধেক । 
মোহর] ( পেষিত )* ৮০, ** এক পোয়া । 


আলুবোখরাগুলি পরিষ্কুত করিয়া লেবুর রসে এক রাত্রি তিজাইয় 
রাখিবে। পরদিন উহা উত্তমরূপ চটকাইয়া কাপড়ে ছাকিয়। লইবে। 
এখন অন্ান্ত উপকরণগুলি তাহাতে মিশাইয়া তিন চারি দিন রোঁদ্রে দিয়! 
পরিষ্কত বোতলে পুরিয়া মুখ বন্ধ করিয়া রাখিবে। এই আচার প্রয়োজন- 
মত ব্যবহার করিবে এবং মধ্যে মধো বোতলটা রৌদ্রে দিবে। 





অলাবু অর্থাৎ লাউয়ের আঁচাঁর। 
উপকরণ ও পরিমাণ । 


জাঁউখণ্ড ত্বক রহিত ) ** নয 5০৪ পাচ সেয়। 
রাইসরিষ। বাট। 1 .. আধ পোয়া। 
লবণ ০ রি ৮ ছয় তোলা। 


প্রথমে লাউয়ের খোস! ও বীজ ছাড়াইয়া তাহা খণ্ড খণ্ড করিয়া! কুটিয়। 
লও। পরে জলের সহিত তাহা জালে চড়াইয়া দেও। সুসিদ্ধ হইলে 
নামাইয়। জল গালিয়া ফেল। এখন তাহাতে লবণ ও সরিষ! বাটা মাখাইয়] 
একটা মাটার পাত্রে রাখিয়া মুখ ঢাঁকিয়া দেও। এই পাত্রটী এক দিবস 
রৌদ্রে রাখিবে। এক দিবস পরে পাত্রের মুখ খুলিয়া তাহাতে কিয় 
পরিমীণ গরম জল ঢালিয়! দিয়া পাঁত্রটার মুখ বন্ধ করতঃ পাঁচ দিবস পর্য্যন্ত 
রৌদ্রে রাখিবে। 


* উহাকে খোর্ধীও কহে। কাবুলীদিগের নিকট পাওয় যায়। 





৫৬৩ পাক-প্রণালী। [১১শ সংখ্যা। 


শা পপপপালিসপপপপপাপিপিশিপিপপাাপাপপিপপািিপাপিিপপিশপাশিশীিপিপািপীিপিপাপিপিপিপপিপিশপপিপিশি পপি শপিপাপা পিল 
পাপা পপ 


লাউয়ের মধ্যে যে সকল লাউ কচি তন্বার উত্তম আচার হইয়! থাকে । 
পাকা লাউন্বে তত সুখাদ্য হয় না। 
লাউয়ের আচার অপেক্ষা রায়তা বেশ জুখাদ্য। কেবলমাত্র যে, লাউ 
দ্বারা এইরূপ আচার গ্রস্ত হইয়। থাকে এরূপ নহে, গাজর, শালগম এবং 
কাকড়ী প্রভৃতি নানা জাতীর ফল ও মূলে আচার প্রস্তুত হইয়া থাকে। 


০০০০ 


পুদিনা চাট্নী। 


পুদিনা'র চাট্নী কেনল যে, মুখ-প্রিয় এরূপ নছে। ওষুধের ম্তায় অনেক 
সময় উহা! দ্বারা উপকার হইয়া থাকে । এই চাট্নীতে ব্যয় কিছুমাত্র নাই 
বলিলেও হয়। 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


পুদিনা শাক "** রঃ ..... এক ছটাক। 
লঙ্ক| ৫ রঃ ১১৮ ছুইট।। 

লবঙ্গ চূর্ণ সা রঃ ১. এক আনা। 
লবণ *** ৮, ১১১. আবশ্তক মত। 
তেঁতুল কিম্বা পাতিলেবুর রস রঃ ১. আধ ছটাক। 


তালিকায় লিখিত দ্রব্য (লেবু ব্যতীত) এক সঙ্গে চি পেষণ করতঃ 
তাহাতে লেবুর রস মাখাইয়া লইলেই পুদিনার চাট-নী প্রস্তুত হইল। 
ভোক্তাগণ রুচি অনুদারে কেহ কেহ আবার উহাতে অন্ন পরিমাণ তৈল ও 
মিষ্ট ব্যবহার করিয়াও থাকেন। কাচা আমের সময় .তেতুল কিনব! লেবুর 
রস ন। দিয়! কাচা আম বাটিয়া দ্রিলেও চলিতে পারে। 

দ্রোক্ষার আচার । 

দ্রাক্ষার আচাঁর অত্যন্ত মুখ-রোচক | একবার প্রস্তত করিলে অনেক 
দিন পর্য্যস্ত ব্যবহার-যোগ্য থাকে । যে নিয়মে ইহ! প্রস্তুত করিতে হয় তাহা 
| নিম্ন লিখিত হইল। 
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ওয় খণ্ড । ] 





পাক-প্রণালী। 








পাপা পি পপি 


উপকরণ ও পরিমাণ। 


বড় দ্রাক্ষা রঃ টি ** এক সের। 
লেবুর রস ১ ্‌ রি | 5 এক পের। 
ছোট এলাচ." রর ১." ছুই তোল! । 
লবঙ্গ ... ছুই তোলা। 
দারুচিনি রঃ 4 ১০, ছুই ভোঁলা। 
মরিচ ছি রর ১... দুই তোলা। 
ধনের চাউল ৫ ১৭ ১. ঢুই তোলা! 
কাল জীরা রি রে ১ দই তোলা। 
লবণ *, ছুই ভোঁল]। 


দ্রাক্ষাগুলি জলে উদ ধুইয়া তাঁহার এক পীঠ চিরিয়া মধ্যস্থ 
বীজগ্ুলি বাহির করিয়া! ফেলিবে। এখন জীরা চূর্ণের সহিত অগ্ঠান্ মমলার 
চূর্ণ একত্র করিয়! দ্রাক্ষার ভিতর পূর্ণ করিবে। মসলা উদ্ধত্ত হইলে দ্রাক্ষার 
গায়ে মাখাইয়া লইবে। এখন তাহা মুত্তিক! অথবা কাঁচ পাত্রে রাখিয়! 
তাহাতে লবণ ও লেবুর রস মাখাইয়া পাত্রের মুখ বন্ধ করিয়া রাখিবে। 
রসের পরিমাণ অল্প বোধ হইলে পুনরায় তাঁভাঁতে আধ সের রস ঢালিয়া 
দিবে। এই আচার আট দিন পরেই ব্যবহার হইতে পারে। রি ছুই 
চারি দিন অন্তর অন্তর একদিন রৌদড্রে দিতে হয়। 


আমের মিষ্ট আচার। 
উপকরণ ও পরিমাণ । 





কাচাআম চু ৮, কুড়িটা। 
বাঈসরিষা ৮ এর ৮8 ১. এক ছটাক। 
মরিচ রি "** **... ছুই তোলা। 
মেথি রি *** ১... ছুই তোলা। 


জীরা রঃ রর ** ছুই তোলা । 


তারি ১১ পদিপপশিপি তি শশী 





রঃ ৫৬২ পাক-প্রণালী [ [১২শ সংখ্যা । 








ইবিদ্রা রঃ ট ১০১ এক তোলা। 
কাল জীর! রি রঃ ৮১১. এক তোলা। 
লবণ ্ঃ *** ১... তিন তোলা। 
চিনি ৫2 ্ .... এক সের। 
তৈল কিন্বা ইক্ষু রসের সির্ক। রা ,.১ আধ সের। 


প্রথমে আম লম্বালম্বিভাবে ছুই কিম্বা চারিখণ্ড করিয়া চিরিবে। পরে 
তাহাতে লবণ ও নরিযা বাটা মাখাইয়া ছুই দিন পর্যন্ত রাখিবে। ছুই দিবস 
পরে দেখা যাইবে তাহ হইতে জল বাহির হইয়াছে। এখন আম খণডগুলি 
তুলিয়া পারষ্কার করতঃ তিন তার বন্দ চিনির রসে চব্বিশ ঘণ্টা রাখিবে। 
পরে তাহাতে তৈল কিন্বা দির্কা ঢালিয়া দরিয়া কিছু দিন রাখিলেই আমের 
মষ্ট আচার প্রস্তুত হইল। 


ক্ষুরচূণ। 
নিম্নলিখিত উপকরণগুলি লইয়! ক্ষুরচুণ প্রস্তত করিতে হয়। 
উপকরণ ও পরিমাণ। 


দুগ্ধের সর রঃ ক ০ ছুই সের। 

মিছরি তত ২০০15 এক দের। 
স্বৃত রঃ টি ** তিন পোয়া । 
পেস্তা রি .. সি “১ আধ পোয়া। 
বাদাম রা হু ১... আধ পোয়া । 
ছোট এলাচ চূর্ণ *** তত ছুই আনা। 
নবন্ধ চূর্ণ রঃ রা ১... ছুই আনা। 
কর্পুর ' টি 2 *** আধ রতি। 
কন্তরী ্ ও ** এক পোয়া। 

| মরিচ চূর্ণ তি - ..... সাড়ে চারি আনা। 


দারুচিনি র্ণ ৬০০ হবেন যি ছুই আন! [ 


উহ উস ক ৯ জি উল লি উর এক এতটা ২০ 0255 08855585 2854৯5৯৮558 নিত 
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পপি িপতিলাপপপপাপিি 


যে নিরমে দুধের সর পাড়াইতে হয়, সেই নিয়মান্পারে সর পাড়াইকা 
লইবে। এখন তপ্ত মঙ্গারের উপর একখানি চাটু বসাইয়া তাহাতে সঙ 


স্থাপন করিবে। উত্তাপে সরের নীচের ছুপ গুকাইলে চাটুখানি নামাইবে ! 
পরে ছুরী দ্বারা ভাহা ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র আকারে কাটিবে। কাটা হইলে তাহা দ্বতে 
ভাজিবে। ভাজার বস্তায় উহার লাল্ছে রং হইলে বাদাম ও পেস্তা 
সঙ্গ শুল্প করির] কাটিয়া তাহাতে দিবে । উহা দেওয়া হইলে মছরি ভিন্ন 
সমুদার উপকরণ উহার উপর ঢালিরা দিয়। 'আন্তে মান্তে নাড়ির! চাঁড়িয়া 
দিনে। ন্মনন্তর দিছরির তিন তার বন্দের রস পপস্থত করিয়া উহাতে 
ঢালিয়া দিয়া মুদু জাল দিতে গাকিবে। এই সময় মপো মধো অতি 
সানদানে এক একবার নাড়িঘ়া চাড়ির! দিতে হইবে । যখন দেখা যাইবে 





রসে দানা বীধিয়া উঠিম্াছে,, তখন তাহা নামাইয়। লইলেই কষুরচুণ 
গ্রস্তত হইল | 

চিন্দু জাতির খাঁদোর মধো ক্ষুরচুণ ফেকি প্রকার জুখাঁদা তাহা ঘিনি 
কখন হা আহার করিয়াছেন, তিনিই তাহায় উপাদেরতা1 বলিতে 
পারেন। 


পীতবর্ণ ক্ষুরচুণ। 
ক্ষুরচুণ অপেক্ষা গীতবর্ণে ্ষুরচুণের অস্বাদন অনেক 'গ্রভেদ। থে 
নিয়মে এই ক্ষুরুণ পাক করিতে হয় তাহা লিখিত হইল। 
উপকরণ ও পরিমাণ । 


হপের পর ঠা ** এক সের। 
দোবর। চিনি বা ৭" ৮" আধ সের। 
পাঁণিফলের পালো ... ঃ ১০৯ এক পোয়া। 
মন্লিচের দাঁলি* রঃ যে *** আধ তোল]। 





* মরিচ জলে সিদ্ধ করিয়া তাহার খোদা ছাড়াইয়া লইঈবে। এখন 
তাহ দুই খণ্ডে পৃথক করিয়া লইলেই মরিচের দাইল প্রস্তুত হঈল। 


পশপীসপপীপসপপিপ পিন পা 





শপ পপ শপ ০০৮০৮, শান শিশির ০ সশপাশিপপ 
সপাং দি তল এ লস নিলি পল 
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ছোট এলাচের দানা ... ক 4 টি এক তোলা। 
জাফরাণ .** 2:০৮. ছুই আনা। 
কপূর রর রঃ .৮০ আধ রতি। 
ছুপ্ধী রর রর .১৮... এক সের। 
দ্বত রি রর ১১ দেড় পোয়া। 


' চাটুতে অল্প ঘ্বত দিয়! তণ্তাঙ্গারে বসাইবে। পরে চাটুর উপর সর 
রাখিবে। তাপে সরের নিয়স্থ ছুগ্ধ শুক হইলে চাটু নামাইয়া সরথানি 
ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র আকারে কুচাইয়া লইবে; পরে লাল্ছে ধরণে ঘ্বৃতে ভাজিবে। 
এদিকে ছুই তার বন্দ চিনির রসে দুগ্ধ ও পুর্বোক্ত পালে। মিশাইয়। 
কাপড়ে ছাকিয়! মৃদু জালে চড়াইবে। জ্বালে উহা। অদ্ধেক মরিয়া আসিলে 
তাহাতে ভাজা! সরের টুকরা বা কুচি ও অবশিঞ্ ঘৃত ঢালির। দিয়া আস্তে 
আস্তে একবার নাড়িয়া দিবে এবং বস থাকিতে থাকিতে মরিচের দাইল ও 
এলাচ দান। দিয়। খুব সাবধানে নাড়িবে। নামাইবার সময় পেষিত জাফরাণ 
ও কর্পুুর দিয়া নামাইলেই পীতবর্ণ ক্ষুরচুণ প্রস্তুত হইল। 


খান্ত।ই কচুরি। 
কচুরির মধ্যে খাস্তাই কচুরি অতি স্ুখাদ্য। কচুরির ময়দায় ময়ান 
অধিক হইলে তাহা অত্যন্ত মোচক হয়। রুচি ভেদ কচুরিতে হিং 
ব্যবহৃত হইয়া থাকে। নিয়লিখিত উপকরণগুলি লইয়! প্রস্তুত করিলে | 
অতি উত্তম থাস্তাই কচুরি প্রস্তুত হইয়া থাকে । 
উপকরণ ও পরিমাণ। 


উত্তম ময়দা রা ৫ ৮. এক সের। 

ঘ্বৃত রর ৮১, ১... সাত ছটাক। 
পেষিত মাষকলাইয়ের দাইল “৭ ,.* এক পোয়া। 
গোলমরিচ চূর্ণ ্ '** ০? এক তোলা। 


ধনিয়া চূর্ণ এক তোলা । 
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ছোট এলাচ চূর্ণ **, ৮৭ ১. আধ তোল]। 
লবঙ্গ চূর্ণ টি রঃ শি ছুই আনা । 
লবণ নর রঃ হব আধ তোল । 
হিং (শোধিত ) *  -.. ০ ১১. এক আনা। 


প্রথমে ময়দায় দেড় পোয়া! ঘ্বতের ময়ান দিয়া পরে জল দ্বার] উত্তমরূপ 
ঠাঁসিয়া মাখিবে | 

এদিকে এক ছটাক ঘ্বত জালে চড়াইয়া তাহাঁতে দাইল বাটা, গোলমরিচ, 
জীরা, ধনে, এলাচ, লবঙ্গ, হিং এবং লবণ প্রভৃতি সমুদায় উপকরণ এক সঙ্গে 
ভাজিয়। নামাইবে। 

এখন পূর্ব প্রস্তাত ময়দায় ছোট ছোট এক একটা ঠুলি প্রস্তুত কর 
এবং তাহার মধ্যে পূর্ব রক্ষিত তঞ্জিত দাইল পুর দিয়া মুখ আটিয়৷ দেও, 
এখন উহা! ভাজজিয়া। লও । মৃদু জালে কচুরি ভাজিতে হয়। ভাজিবার 
সময় ঘৃত হইতে তুলিয়া বাশ কিন্বা কাষ্ট নির্মিত পাত্রে তুলিয়া রাখিবে। 
উহার গায়ের ঘ্বৃত ঝরিয়! পড়িবে । ইহাই উত্তম খাস্তাই কচুরি। 

এস্থলে ইহা জানা আবশ্যক তালিকায় যে ঘ্বতের পরিমাণ লিখিত হই- 
যাছে ভাজিবার ঘ্বত তাহা ব্যতীত স্বতত্তর। 





খর্জদ,রকা | 
উপকরণ ও পরিমাঁণ। 
ময়দা ঠঠ এক সের। 
ঘুত ৪ ০৭ ..... দেড় পোয়া। 
চিনি পু ০* দেড় পোর] | 
দুগ্ধ তত *** “১ এক পোয়া। 


পপ পাপী পপ শপ 





* কিঞ্চিৎ কার্পাসের তুলা মধ্যে হিং পুরিয়া জলন্ত অঙ্গারের উপর 
কিছুক্ষণ রাখিবে। কার্পাস পুড়িয়া গেলে হিং পৃথক করিয়। লইবে, তবেই 
হিং শোধিত হইল। রব 


6৬৬ পাক-প্রণালী। [১২শ সংখ্যা। 


প্রথমে আধ পৌঁয়া ঘৃত ময়দায় ময়ান দিয়! এক দণ্ড পর্যান্ত দলিতে থাঁক। 
পরে তাহাতে অর্ধেক ছুগ্ধ মাথিয়া ছুই দণ্ড রাগিবে। এখন তাহাতে চিনি 
দিয়া দুই দণ্ড মর্দন কর। অতঃপর অনশিষ্ট দুগ্ধ ও পরিমাণ মত জল দিয়] 
খুন দিয়া লইবে। এখন উহা' দ্বারা খজুরির মাকৃতি গঠন কর। 

এদিকে দ্বৃতসহ পাক-পাত্র জালে চড়াও এবং তাহাতে উহ! বাদামী 
ধরণে ভাজিয়৷ লও । 

যদ্দি উহাতে মাবার দুপ্ধের সর আধ পোয়া, দি আপ ছটাক মিশাইয়া 
গরম করিয়া লও তবে উহা সন্তানিক খর্জ,রি খরস্ত হইল। 


ঠা সি 


বাঁলুসাহী । 

বাণুগাহী, প্রভৃতি কতকগুলি ঘ্বৃতপক ড্র্য শ্রস্তত করিতে হইলে 
নিয়মিত ঘতে উহা না ভাঁজিয়া অধিক দ্বতে অর্থাৎ ভানা ঘ্বতে ভাজিয়া 
ভুলিলে তাহা অতি উপাদের হইয়া থাকে। ঘ্বতের পরিমাণ অল্প হইলে 
ভাঁল রকম ফুলে নাঁ। বালুসাহী'ও অধিক দ্তে ভাঙ্গিয়া লইন্ে হয়। 

একসের ফুল মরদ| একটা পাত্রে রাখিয়া তাহার উপর দেড় পোর! গরম 
দ্বত ঢালিয়া দেও এবং চারিধারের ময়দা তুলিয়া ঘ্বত মিশিত ময়দার 
উপর রাখ। এখন আধ ঘণ্ট। পর্য্যন্ত এই ময়দার উপর একথানি বন্ত্ 
আচ্ছাদন করিয়। রাখ। অনন্তর আচ্ছাদন তুলিয়! দুগ্ধ দ্বারা মধ্যবিধ রকম 
মাখিয়া লইবে। পরে এঁ ময়দা চতুক্ষোণ তক্তির ন্যায় এক এক খণ্ড 
প্রস্তুত কর। 

এদিকে ঘবত জ্বালে চড়াইয়া পাকাঁইয়া লও এবং তাহাতে ময়দার 
চতুক্ষোণ থণ্ুগুলি ভাজিয়া লও। জালের অবস্থায় বাদামী রং হইলে ভাঙ্গা 
হইয়াছে জানিতে হইবে । অনন্তর তাহ! এক তার বন্দ রসে ভুবাইয়া 
রাখিবে। বালুপাহী প্রস্তত হইল। 





সী পপ দিপা পাপ পাশাপাশি সিরিারিরাউিরাা জারা 


ওয় খণ্ড । পাক-প্রণালী | ৫৬৭ 





প্রকারা স্তর ৷ 
উপকরণ ও ও পরিমাণ । 
ময়দা! রিয়ার রর ... এক সের। 
ঘৃত রা রি ১ এক সের । 
চিনি রে ... এক সের | 
দ্ধি . রে ** আধ পোরা। 


প্রথমে ময়দা এক পোয়া ঘ্বত ময়ান দ্রবে। পরে গরম জলে ময়দা 
মাখিয়া পুনর্বার আধ পোয়া উহাতে মাখিয়া লইবে। 

এখন আধ ছটাক পরিমাণ বড়! নির্শাণ করিয়া তাহাতে কিছু কিছু ঘবত 
ও দধি মাথাইয়া চাটুতে মুদ্ধ তাপে ঘ্তে ভাজিবে। এক গীঠ ভাজ হইলে 
অপর পাঠ শলক! দ্বারা ছিদ্র করিয়া এক তার বন্দ চিনির রসে ফেলিবে 
এবং তাহা দ্বারা উহার উপর বার বার রগ দিবে। রন শুফ হইলে নানাইবে 
বড়া ভিন্ন অন্ত রকম আকার করিলে তাহা আর ছিদ্র করিতে হয় না। 


মিউপুরী | 


মিষ্টপুরী বেশ শুখাদ্য এবং উহার প্রস্তত অতি সহজ । যে নিয়মে 
এই পুরী সত তে হয় তাহা পাঠ কর। 


উপকরণ ও পরিমাঁণ। 


ময়দা ক রী ১. এক সের। 

ঘ্বত "০ *** "৮ দেড় পোয়া। 
মিছরি চল ৮. এক পোয়া।' 
পেস্তা ০... * ১০, ১. আধ পোয়া। 
বাদাম 1 ** ১১১. আধ পোয়]। 
আদার রম *** রা ১৮ ছুই তোলা। 
দারচিনি রঃ হি ** ছুই ,আনা। 


লব্গ ১০৭ কি রত প দুই আনা। 


১১:০০ পিসী শপ পাল পানী রা -. 








৫৬৮ | পাক-প্রণালী ্ [১২শ সংখ্যা । 


লা পপপসপা পাপা পপ ক 


মিছরির দান! থাকে এরূপ চূর্ণ কর। তাহাতে আদার রস ও বাদাম 
পেস্তার কুচি এবংংসমুদায় মসলার চুর্ণ মিশাইয়া লইবে। 

যখন ঘয়দায় আধ পোয়া ঘ্বত ময়ান দিয় গরম জলে লুচির ময়দার 
তায় উহা মাথিয়া লইবে। মাথ। হইলে তাহাতে কচুরির আকার পরিমাণ 
এক একটী লেচি কাটিবে এবং প্রত্যেক লেচিতে ঠুলি করিবে। প্রত্যেক 
ঠুলির ভিতর পূর্ব্ব গ্রস্তৃত মসলাযুক্ত মিছরির পূর দিয়া কচুরির আকারে 
তৈয়ার করিবে। অতঃপর তাহা ঘ্ৃতে ভাজিয়া লইলেই শিষ্টপুরী প্রস্তত 
হইল। ইচ্ছা হলে আবার এ পূরের সঠিত ক্ষীর অথব| দুধের সর মিশা- 
ঈয়াও লইতে পার এবং তাহাতে একটু গোলাপী আতর দিতে পারিলে 
আরও উপাদেয় হইবে। 


সক স্পা 


রাঁবড়ি। 
উপকরণ ও পরিমাঁণ। 
দুগ্ধ রা রহ ১, আড়াই সের। 
পাথুরে চুগেরজল **. রঃ ** আধ তোলা 
মিছরি চূর্ণ সা ১১০5৮ আধ পোয়া। 
এলাইচ চূর্ণ * ৫ ১.১. আধ তোলা। 
গোলাপী আতর ₹** ৪ ,, ঈষৎ 


প্রথমে দুখে আধ তোলা চুশের ছল মিশাইয়া জালে চড়াইবে ৯ জ্রীলে, 
উহা গরম হুইয়া আসিলে তাহাতে পাখা লইয়া ধীরে ধীরে বাতাস দিবে 
| এবং ডাইন হাতে হাত] কিন্বা অন্য কোন ত্্রব্য দ্বারা দুগ্ধোপরি পতিত 
পাতলা সর ধীরে ধীরে টানিয়া লইয়া! পাত্রের গায়ে চারি ধারে দুগ্ধে সংলগ্ন 
করিয়া বলাখিবে। এইরূপে যেমন সর পড়িবে, অমনি তাহ| কড়ার 
কিনারায় লাগাইতে থাকিবে এবং মধ্যে মধ্যে দুধ নাড়িয়া দ্বিবে। জালে 
যখন আড়াই সের ছুগ্ধের মধো আধ সের অবশিষ্ট থাকিবে, তখন দুগ্ধ | 
নামাইক়! পাত্রের চারিধারের সংলগ্ন সর ছৃগ্ধে নামাইয়াদিবে। এই সময় 





ওয় খণ্ড 1] পাক-রধালী। 1 .. ৫৬৯ 


০০০০ উস উিিসিপি ই উপল 


তাহাতে মিছরি, এলাচচুর্ণ এবং আতর দিয়া নাড়ি চাড়িযা লইলের্ঁ 
উৎকুষ্ট রাবড়ী প্রস্তুত হইল। এখন উহ রপনায় দিয়া দেখ রাবড়ি কেমন 
উপাদেয় খাদ্য। 
নমনস্‌। 

নমস্‌ অভি উপাদের খাদা। সামান্ত ব্যয় ও পরিশ্রমে উহা প্রস্তুত হইয়া 
থাকে। কেবলমাত্র ছুগ্ধ ও মিছরি কিম্বা চিনি দ্বারা নমস্‌ প্রস্তৃত হয়। 

যে পরিমাণ দুগ্ধ লইয়া নমন্‌ প্রস্তত করিবে, ভাহার উপযুক্ত মিছরি 
অথব] পরিষ্কত চিনি লইতে হইবে । 

প্রথমে দুধ উত্তমনূপ জাল দিয়! তাহান্তে মিছরি কিম্বা চিনি মিশাইয়! 
রাত্রে তাহ]৷ শিশিরে রাখিবে। পর দিবস ঘোল মওয়ার ন্ার মন্থন করিবে) 
মন্থন সময় উপরে বে ফেণা* উঠিবে তাহা তুলিয়া লইলেই নমস্‌ 
গ্রস্তত হইল। 


কক অপ 


দুগ্ধ জমা । 

যা দা 

উপকরণ ও পরিমাণ । রা 
ুগ্ধ | রঃ ১২ "৮ এক সের। 
বাদাম বাটা! « নু ১৯৮ আধ পোয়া। 
ডিম" | চারা তক চিত ভি দুইটা | 
ছোট এলাচ নট তত ১১৮ আধ তোলা। 
মিছ্রি ০, ১", ১ আধ পোয়!। 


প্রথমে বাদাম 'ও এলাচ উরত্তমরূপে বাটিয়া লও। পরে ডিম ভাঙগিয়! 
তাহার শ্বেত ভাগের সহিত উহা মিশাইয়া উত্তমরূপে ফেটাইতে থাক। 
উা এক্প নিয়মে ফেটাছিবে যেন খুব পা ৷ 

এখন ছুধের হিত এ তরলাংশ মিশাইয়া মৃদু জালে চড়াও। জালে 
উহ! গাঢ় রকম হইলে মিছরি চূর্ণ দিয়া ছুই একবার নাড়িম্া চাড়িয়। 








1৫৭০ পাক-প্রণালী। [১২শ সংখ্যা): 





নামাইবে এবং ই "গা ছুগ্ধ পাত্রান্তধধে চালিয়। প্লাথিবে। এই পাল্ে 
কিছুক্ষণ থাকিলে উহা! জমিয়া আমিবে। পরে তাহা ছুরী দ্বাত্খা কাটিয়া 
লইলেই হুগ্ধ জমা প্রস্তুত হইল। 


০ 


'পেস্তার ঘরফি। 
উপকরণ ও পরিমাঁণ। 
পেস্তা কর ৮, এক পোয়া 
ক্ষীর ** ১৭ আধ পোয়া 
ছোট এলাচ চূর্ণ *.. ক ** চারি আনা। 
দ্বত রঃ রর *** এক ছটাক। 
চিনির রস রর "১ আধ লের। 


প্রথমে পেস্তাগুলি জলে ভিজ্জাইয়। তাহার খোসা তুলিয়া ফেলিবে। পরে 
তাহা বাটি]! লইবে। এখন এক ছটাক ঘ্বৃত জালে চড়াইয়া তাহাতে পেষিত 
পেস্তা ঈষৎ লাল্ছে ধরণে ভাজিয়! লইবে। অনন্তর ক্ষীরের সহিত 
এলাচচুর্ণ উত্তমুক্জুপে মিশাইয়। পুনর্ধার সামান্য রকম ভাছিয়া লইবে। 
অবশেষে চীনির রসে উহা মিশাইয়! জালের অবস্থায় বারম্বার নাড়িতে 
থাকিবে। জমুদায়গুলি উত্তমরূপ মিশ্রিত হইয়া! গ্রাঢ় হইয়া আঁসিলে কোঁন 
পাত্রে চালিকা রাথিবে এবং কঠিন হইলে কাটিয়া) লইবে। 






সাদ] ক্ষীরের বরফি । 
নানাবিধ দ্রবা দ্বারা বরফি প্রস্বত হইয়। থাকে। এক এক প্রকার 
1 বরফির এক এক প্রকার আশ্বাদন, এস্বলে কেবল সাদা ক্ষীরের বরফি 
1 পাকের বিষয় লিখিত ই 





[ কঠিন ক্ষীর ০৮ ..... এক সের। 
| ছোট এলাচ চরণ... ১০, ১০ এক তোলা। 











সপন 


ওয় থণ্ড।] পাক-প্রণালী |. ৫৭১ 





গোলাপী আতর, রি ... এক বরুৃতি। 
মিছুরি ্ রা আধ তোলা। | 
চিনির রস র্‌ ০০ দি ই আহারের 


প্রথমে ক্ষীর; এলাচ. এবং আত চিনির রসে উত্তমরূপে মিশাইয়া জ্বালে 
চড়াইবে। ঘন হইয়া আগিলে তাহাতে মিছরি চূর্ণ দিবা কোন পান্ছে 
ঢালিবে। অনন্তর উহা! কঠিন হইয়া আমিলে কাটিরা ল্‌ইলেই, সাদ! ক্ষীবের 
বরফি গ্রস্ত হইল । | 


২ পি শশী শী ৮:2৩ 
শী শসা 


কেহই কেহ আতর এবং এলাচ প্রথমে না! মিশাইয়! মিছরি দেওয়ার, 
সময় দিয়া থাকেন। আর মিছরি অভাবে দানাদার চিনিও ব্যবহার 
হইতে পারে। 

বিক্রেতাগণ সাজাইবার জন্য বরফির গায়ে রূপলির পাত লেপিয়। দিয়! 
থাকে। কিন্তু খাদ্যে এরূপ দ্রব্য ব্যবহার না করাই ভাল। 





গোলগোলা। 
উপকরণ ও পরিমাণ |; 
ময়দা! 5 রি ১... এক সেরু। 
চিনি ১," রর এক সের'। 
ঘুত 5 ১... এক সের। 
গ্ধ রঃ ১৮. এক সের।' 
দারুচিনি চূর্ণ *** »** ছুই আনা। 
খামির * ৪ টা দুই তোলা | 


প্রথমে ময়দা খামিরের সঙ্গে মিশাইবে। পরে তাহা! কি্িৎ তুগ্ধ ও | 
কিঞিৎ জল দিয়া পাতলা করিবে। ূ 
এখন একটা পাক-পাত্র মূছু জালে চড়াও এবং তাহাতে ত্ী পাতলা 








* ময়দা জলে গুলিয়! এক কিন্বা ছুই দিব ভিজাইয়! রাখিলে খামির ূ 
প্রস্তুত হইল। | 








শপ পপ পক পপ পর 


(৭২, | পাঁক-প্রণালী | [১২শ সংখ্যা । 





ময়দ। ঢাঁলিয়া দেও। পরে হাতি দ্বারা উহ নাড়িতে থাক এবং দুধ ও চিনি 
অল্প অল্প খাওয়াইতে আর্ত কর। জালের অবস্তায় ঘন অর্থাৎ গাঢ় মধু 
অপেক্ষা কিঞ্চিৎ ঘন হইলে জাল হইতে নামাইয়া ঠাণ্ড। করিবে। 

এখন আর একটা পাক-পাত্র জালে চড়াইয়! তাহাতে ঘ্বৃত ঢালিয়া 
দেও এবং উহ পাকিয়া আসিলে হাতার করিয়া ক্রমে ক্রমে উহাতে 
ঢালিয়া বড়ার আকারে ভাজিয়া লইবে। এস্তলে একটা কথা মনে রাখা 
আবশ্ক, অর্থাৎ প্রথমে জালে চড়াইবার সমর তাহাতে দারুচিনি বাটা 


মিশাইয়া লইবে। 
| 





তাওয়া পুরী । 


০৬৮০৭৩ ্তসস্টিসস 


উপকরণ ও পরিমাণ। 
ভাল ময়দ] নে ঠা চ্হ্‌ এক গোয়া । 


বুটের বেসম নর বা ১ এক গোয়া। 
দ্বত ন্‌ রঃ ১১ এক পোয়া। 
মিছরি রর হু. .. আধ পোয়া। 
বাদাম "** ০ ৮. এক ছটাক। 
পেস্তা “০, রী ১১১. এক ছটাক। 
ছোট এলাচ চরণ *** হী ৮" আধ তোলা । 


প্রথমে ময়দা ও বুটের বেসম একত্র করিয়া তাহাতে ময়ান দিয়া লইবে। 
পরে জল মাখাইয়া উত্তমরূপে ঠাসিয়া লও । অনন্তর বাদাম, পেস্তা, এলাচ 
চূর্ণ এক সঙ্গে পেষণ কুরিয়া লও। 
এখন ময়দায় এক একটা লেচি পাকাইয়া তাগার মধ্যে উক্ত মিশ্রিত 
পদার্থের পুর দিয়া লুচি বেলিয়া লও এবং লুচি ভাজার নিয়মান্থারে 
ভাঁজিয়! তুলিয়া লইলেই তাওয়া পুরী ভাজা হইল। এই পুরী ছোট ছোট 
আকারে হইলে তাল হয়। 


[ ওয় খণ্ড ।] গাক-প্রপামী। | ৫৭০ 


ভিম্বকুম্থমের দরিয়াই হালোয়া। 


ঘে পরিমাণ ইচ্ছা হয় ডিম ভাঙ্গিয়া তাহার কুস্থমাংশ একটী পাত্রে রাখ । 
গরে তাহাতে জাফরাণ বাট। উত্তমরূপে মিশ্রিত কর । 

এখন পরিমাণ মত চিনির রসে ঘ্বৃত মিশাইয় মৃদু তাপে বসাও । 

অনস্তর পূর্ব রক্ষিত ডিমের কুন্মাংশ পাতলা কাপড়ে পূরিয়! এ চিনির 
রসের উপর টিপিয়া ফেলিতে আরম্ত কর। কিন্তু এই সময় অতি শীঘ্র শীত 
হাত ঘুরাইয় ঘুরাইরা ফেলিতে হইবে। অনন্তর তাহা নামাইয়৷ লইলেই 
ডিম্বকৃন্্মের দাঁর্য়াই হালো় প্রস্তত হইল । 


ডিম্বের হালোয়। 
টচ্ছামত ডিম ভাঙ্গিরা একটা পাত্রে রাখ। এখন এই ভিম্বের সমান 
পরিমাণ ঘৃত ও দ্বিগুণ চিনি এবং উপবুক্ত পরিমাণ গরম মনলার গুড় 
উহাতে মিশ্রিত কর। এখন একটী পাক-পাত্রে উহা জালে চড়াও এবং 
ঘন ঘন ব্বাড়িতে থাক। নাড়িতে নাড়িতে রক্তবর্ণ হইয়া দানা বাধিলে 
নামাইয়া লও । ডিমের হালোয়া পাক হইল, 





| লাউয়ের হালোয়! । 
লাউ দ্বার! যেরূপ উত্তম ব্যঞ্জন হইয়! থাকে, মেইরূপ উহাতে পায়স: ও 
উত্রৃআচার এবং হালোয় প্রস্তুত হইয়া থাকে । লাউয়ের কচি অবগ্তায় 
অতি স্ুথাদ্য। লাউয়ের মধ্যে এক জাতীয় আতিক্ত, তন্বার! হালোয়।.পাঁক 
করিলে তাহারও আন্বাদন বিকৃত হইরা উঠিবে। | 
প্রথমে লাউয়ের খোসা ও বুকো অর্থাৎ ভিতরের বিচি প্রসভৃতি অংশগুলি 
ছাড়াইয়া ফেলিতে হইবে। উহা ছাড়ান হইলে তাহা পাতলা পাতল। 
| করিয়। কুটিয়া লইবে। পরে তাহা উত্তমরূপ ধুইরা জলের সহিত অত্যন্ত | 
দিদ্ধ করিবে। বেশ স্থসিদ্ধ হইলে তাহা নামাইবে এবং ঠাওা হইলে 





৫৭8 পাক-প্রপালী। [১২শ সংখ্যা। | 


জল সহ চট্কাইবে। চট্কাইতে চটকাইতে যখন তাহা দ্রব হইয়া জলে 
গুলিয়া যাইবে, তখন তাহা কাপড়ে ছাকিতে হইবে? 

এখন পাক-পাত্রে দ্বত জালে চড়াও এবং তাহা! পাকিয়৷ আসিলে পূর্ধব 
রক্ষিত লাউ তাহাতে ঢালিয়া নাড়িতে থাক। লাউ যেমন ফুটিয়া উঠিবে 
(অমনি তাহাতে ছবধ ও চিনি ঢালিয়া দিবে। এই অবস্থায় মুছু জাল প্দিতে 
হইবে এবং সেই সঙ্গে সর্বদ! নাড়িতে হইবে । যখন দেখা যাইবে, উহ! 
ঘন অর্থাৎ ক্ষীরের ন্যায় কাটির গায়ে কামড়াইয়া! ধরিতেছে, তখন তাহা 
(আর জালে না রাখিয়া নামাইবে; নামাইয় তাহাতে ছোট এলাচ চুণ 
ও অন্প পরিমাণে কর্থর ছড়াইয়! দিয়া লইলেই লাউয়ের হালোয়া 
পাক হইল। | 

এই হালোয়াতে যদি বাঁদাম, পেস্তা এবং কিস্মিস্‌ দিতে ইচ্ছা ভয় 
তবে তাহাও দিতে পারা যাঁয়। কাদাম' ও পেস্তা বাঁটিয়া অথবা আস্ত আস্ত 
দেওয়া যাইতে পারে। বাটিয়া' দিলে তাহা! মিশ্রিত, ০ হালোয়ার 
আস্বাদন অপেক্ষাকৃত সুস্বাদু হইয়া থাকে.। 


দানাদার হালোয়া ।' 
.. অন্যান্য হালোয়ার ন্যায় এই ভালোয়! অত্যন্ত সুখাদ্য। বিশেষতঃ 
উহা ডিহ্ব দ্বারা] পাক করাতে অত্যন্ত পুট্টি-কর হুইয়। থাকে । নিয়লিখিত 
নিয়মে দানাদণর হালোয়া পাক করিতে হয়। 
উপকরণ: ও পরিমাণ । না 
ময়দা "*, চা: »৮. আধ পোয়া ॥ 
| চিনি টি রর ১০০ আধ পোয়া। 
_খ্বৃত ০৮৭ মির ৮১. এক পোয়া। 
ডিম ১৮৮ রি ০৮ এফটা। 
গোলাপ জল ও খাটি) আছ দেড় তোলা। 


পথে টিন রস পশ্থত করা পন র্‌ ্ রগ ঘন করিয়া 








